fr Inspegdo-Animal manual_produtos_carneos

Larnes: ivianual ae proceaimentos ae INSpPecao e Tiscalizagao ae carnes
e produtos carneos em estabelecimentos registrados sob inspecao
federal (SIF)

Orientar a execucgao das atividades de inspecéo e fiscalizagdo de carnes e produtos carneos no dmbito do Servigo de Inspe¢do Federal

Folha de rosto

© 2022 Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Todos os direitos reservados. E permitida a reproducéo
parcial ou total desta obra, desde que citada a fonte e que ndo seja para venda ou qualquer fim comercial. A
responsabilidade pelos direitos autorais de textos e imagens desta obra é do autor.

Ano 2022.

Elaboracao, distribui¢ao, informacoes:

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

Secretaria de Defesa Agropecudria - SDA

Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal - DIPOA
Esplanada dos Ministérios, Bloco D, Anexo A, 4° andar, sala 401
CEP: 70043-900, Brasilia - DF

Tel.: (61) 3218- 2014

www.agricultura.gov.br

e- mail: gab.dipoa@agro.gov.br

Central de Relacionamento: 0800 704 1995

Equipe Técnica:

Alexandre Campos da Silva ; Carla Susana Rodrigues ; Carlos Frederico Margraf Junior; Caroline Del Negri Sartoretto de
Oliveira; Celina Adriana Sobral Denardi; Francisco Vigne; Marina Lobato Ramos Vermelho

Colaboradores:

Carlos Alberto Lima dos Santos; Eugénio Moreira Scatena; Luciana Dantas Barbosa; Luiz Raphael Vieira

Folha resumo

Macroprocesso: Objetivo:

Inspecgao de Orientar a execucao das atividades de inspecéo e fiscalizagdo de de carnes e produtos carneos
produtos de no ambito do Servigo de Inspecao Federal assegurando a eficacia dos controles oficiais e
origem animal e promovendo a uniformidade dos procedimentos executados pelos servidores do Departamento
vegetal de Inspecao de Produtos de Origem Animal

Processo:

Fiscalizar

estabelecimentos



https://wikisda.agricultura.gov.br/pt-br/Inspe%C3%A7%C3%A3o-Animal
https://wikisda.agricultura.gov.br/pt-br/Inspe%C3%A7%C3%A3o-Animal/manual_produtos_carneos
https://wikisda.agricultura.gov.br/pt-br/Inspe%C3%A7%C3%A3o-Animal/www.agricultura.gov.br
https://wikisda.agricultura.gov.br/pt-br/Inspe%C3%A7%C3%A3o-Animal/gab.dipoa@agricultura.gov.br

e produtos de
origem animal e
vegetal

Entrega: Publico alvo e demais interessados: Versao do

documento:
Seguranca e Servidores que atuam na inspegao e fiscalizagado de carnes e produtos

qualidade dos carneos no ambito do Servigo de Inspegao Federal 1
alimentos

Setor responsavel e responsabilidades

A Coordenacao Geral de Inspecao do Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal é responsavel pela
elaboracéo, atualizagao e envio para aprovagao deste manual, tendo responsabilidade quanto aos procedimentos
descritos no documento

1. Definigoes e conceitos

1.1 Abreviaturas

AFFA - Auditor Fiscal Federal Agropecuario

Al — Auto de infragdo

APPCC - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

BPF - Boas Praticas de Fabricagao

DIPOA - Departamento de Inspec¢ao de Produtos de Origem Animal

DREP - Divisao de Registro de Produtos

INS - Sistema internacional de numeragao de aditivos alimentares

MAPA — Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento

PACPOA - Programa de avaliagdo de conformidade de produtos de origem animal
PGA-SIGSIF - Plataforma de Gestdo Agropecuaria do Sistema de Gerenciamento do Servi¢o de Inspegao Federal
PNCRC - Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes

PPHO — Procedimento Padréo de Higiene Operacional

PSO - Procedimentos Sanitdrios das Operacionais

RE — Risco Estimado associado ao estabelecimento

RIISPOA — Regulamento de Inspec¢ao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal



RTIQ — Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade

SDA - Secretaria de Defesa Agropecudria

SEl — Sistema eletronico de informagdes

SIF — Servigo de Inspegao Federal

SIGSIF - Sistema de Informacdes Gerenciais do Servigo de Inspecao Federal
SIPOA - Servigo de inspecao de produtos de origem animal

VOEC - Verificagao oficial de elemento de controle

2. Responsabilidades

O presente manual possui vigéncia e prazo indeterminado e serd revisado sempre que necessario, no minimo anualmente,
pela Coordenagdo Geral de Inspegdo do Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem Animal (CGI/DIPOA) e
aprovada pela Secretaria de Defesa Agropecudria (SDA).

A gestdo desse manual estd sob a responsabilidade da Coordenacgao Geral de Inspegao do Departamento de Inspecéo de
Produtos de Origem Animal (CGI/ que prestara auxilio ao publico alvo leitor Dividas e/ou sugestdes quanto a aplicagéo
deste manual devem ser submetidas ao Departamento responsavel.

A publicagdo e atualizagdo das versdes na plataforma oficial da Secretaria de Defesa Agropecudria (SDA) para acesso
pelo publico alvo serd de responsabilidade da Secretaria representada pelo Departamento de Inspecao de Produtos de
Origem Animal (DIPOA)

3. Objetivo

0 objetivo deste manual é orientar a execucdo das atividades de inspecao e fiscalizagado de carnes e produtos carneos no
ambito do Servigo de Inspecao Federal assegurando a eficacia dos controles oficiais e promovendo a uniformidade dos
procedimentos executados pelos servidores do Departamento de Inspegdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA).

Assim, servird de guia aos servidores do SIF/DIPOA/SDA/MAPA na execucdo de suas atividades de inspecdo e
fiscalizagao de pescado e derivados, no @mbito do Servigo de Inspegao Federal.

4. Procedimentos

A Inspecao de produtos de origem animal é regida pela Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e pela Lei n°® 7.889, de 23
de novembro de 1989, as quais dispdem sobre a inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal e foram
regulamentadas pelo Decreto n°® 9.013, de 29 de margo de 2017, e suas atualizagdes, intitulado Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA).

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) possui em sua estrutura regimental o Departamento de
Inspecédo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) ao qual compete elaborar as diretrizes de agdo governamental para a



inspecao e fiscalizacao de produtos de origem animal, inclusive beneficiamento de carnes e produtos cdrneos, que serdao
executados por meio do Servigo de Inspegao Federal (SIF).

Desta forma, o SIF é o responsavel pela inspecéo e fiscalizagdo nos estabelecimentos registrados junto ao DIPOA,
seguindo as determinagOes estabelecidas no RIISPOA que abrangem todo o processo de fabricagdo realizado nos
estabelecimentos que recebem as carnes e produtos carneos para manipulacgao, distribuicdo ou industrializagao.

A inspecio e fiscalizagdo em estabelecimentos de beneficiamento de carnes e produtos cadrneos deve abranger requisitos
da inspecgao tradicional e de autocontroles, sendo realizada em carater periédico em atendimento ao artigo 11 do Decreto
n°9.013, de 2017. Estes requisitos incluem:

a. Verificagdes Oficiais dos Programas de Autocontrole das empresas, com frequéncia de fiscalizagdo definida
conforme o risco estimado (RE) previsto na Norma Interna DIPOA n° 01, de 10 de julho de 2019;

b. Verificagdo do cumprimento da legislacdo no que diz respeito ao registro dos estabelecimentos e ao registro dos
produtos beneficiados;

c. Verificagdo do cumprimento dos parametros analiticos legais das matérias-primas, da agua e dos produtos
beneficiados (andlises laboratoriais oficiais), com coleta de amostras para as andlises fiscais e avaliagdo dos resultados,
visando a verificagdo da conformidade dos produtos (identidade e qualidade) e o combate a fraude;

d. Acompanhamento e verificagdo dos mapas estatisticos com dados de recebimento, producdo, destinagédo e
comercializagao dos produtos, de acordo com os manuais vigentes;

e. Acompanhamento da resolugdo das ndo conformidades, incluindo a apuracdo de investigagdo de denudncias de
consumidores; e

f. Verificacdo dos controles de rastreabilidade dos animais, das matérias-primas, dos insumos, dos ingredientes e dos
produtos ao longo da cadeia produtiva, a partir de seu recebimento nos estabelecimentos até sua expedigao.

Este Manual apresenta, de forma consolidada e padronizada, os itens dispostos em legislagdo especifica, a serem
cumpridos pelos estabelecimentos registrados no SIF e verificados quanto ao seu cumprimento nas fiscalizagdes
realizadas por este servigo.

Os procedimentos descritos a seguir devem ser seguidos para que se possa alcangar o objetivo da inspecgédo e
fiscalizagcdo de carnes e produtos carneos.

4.1 BASES PARA A FISCALIZAGAO

E fundamental que o servidor competente detenha pleno conhecimento da legislagdo e das normas deste MAPA
relacionadas a area técnica especifica, assim como das respectivas instrugdes e diretrizes consolidadas pelo DIPOA.

Este Manual contém as referéncias legais, normativas e as diretrizes de base para a atuagao dos servidores.

A frequéncia da fiscalizagao nos estabelecimentos de carnes e produtos carneos é realizada de forma periddica e definida
de acordo com o calculo do RE que considera o volume de produgao, o risco inerente ao produto e o desempenho do
estabelecimento conforme disposto no Manual do DIPOA para Célculo do Risco Estimado associado a Estabelecimentos.
Os valores de RE determinam a frequéncia de fiscalizagdo minima, podendo ser anual, semestral, bimestral ou quinzenal.

Os procedimentos de inspecdo e fiscalizagdo nos estabelecimentos de carnes e produtos carneos seguem as frequéncias
e amostragens minimas a serem realizadas na verificagao oficial dos autocontroles, implantados pelos estabelecimentos,



conforme o que consta na Norma Interna DIPOA n° 01, de 08 de margo de 2017. O registro da fiscalizagao é realizado nos
formularios que constam nos anexos Il e Il da referida norma, de acordo com a classificagao do estabelecimento.

Conforme disciplinado no Oficio Circular DIPOA n° 82, de 22 de dezembro de 2021, os documentos referentes a
fiscalizagdo e as analises laboratoriais a serem executados pelos Servigos de Inspecao Federal devem ser formalizados
em processos no Sistema Eletronico de Informagdes (SEI).

As ndo conformidades identificadas devem ser registradas nos campos especificos do Formulario da Verificagdo Oficial
(VOEC), anexos Il e Il da Norma Interna DIPOA n° 01, de 08 de margo de 2017, conforme determinagdes do Oficio Circular
DIPOA n° 82, de 22 de dezembro de 2021, e as agdes fiscais adotadas devem ser firmadas através dos documentos
padronizados que constam no Manual de Procedimentos de Apuracéo de Infragao.

A descricao de cada nao conformidade constatada durante os procedimentos de fiscalizagao deve ser objetiva, clara e
especifica, de modo que todos sejam capazes de compreender objetivamente qual é a ndo conformidade em causa e,
dessa forma, ser possivel atuar sobre tal.

4.2 MAPAS ESTATISTICOS (PGA-SIGSIF)

A avaliagcdo dos mapas estatisticos tem como objetivo verificar se ha compatibilidade entre o recebido, sua producgao,
estoque e comercializagao.

A anadlise dos volumes recebidos, produzidos e comercializados podem revelar indicios de que o estabelecimento esta
trabalhando de forma incompativel com a capacidade declarada nos memoriais aprovados, produzindo produtos em
desacordo com o autorizado e incompativeis com a estrutura aprovada no registro do estabelecimento ou, ainda,
recebendo matéria-prima de origem ndo permitida.

Nestes casos, o servidor devera adotar as agdes fiscais cabiveis para restabelecimento do aprovado pelo DIPOA.

As orientagOes sobre os langcamentos dos dados estatisticos constam no Manual Mapas Estatisticos da Plataforma de
Gestdo Agropecudria do Sistema de Gerenciamento do Servigo de Inspegao Federal (PGA-SIGSIF).

Os mapas a serem avaliados sao:
a. Mapa de Comercializagao; e

b. Mapa de Producao.

Devera ser avaliado o atendimento ao inciso IV do artigo 73, do Decreto n°® 9.013 de 2017 que estabeleceu como
obrigagdo dos responsaveis pelos estabelecimentos fornecer os dados estatisticos de interesse do SIF, alimentando o
sistema informatizado do MAPA até o décimo dia util de cada més subsequente ao transcorrido e sempre que solicitado.

Estes dados devem ser confrontados com os registros de entrada e saida de produtos nos estabelecimentos, que fazem
parte da rastreabilidade, em atendimento ao Decreto n°® 9.013, de 2017.

O SIF devera observar as orientagdes para a verificagdo oficial do langcamento dos mapas estatisticos que constam nas
orientagdes emitidas pelo DIPOA (Oficio-Circular DIPOA n° 62, de 08 de julho de 2021).

4.3 REGISTRO DE ESTABELECIMENTO



0 registro do estabelecimento é o procedimento administrativo prévio ao inicio das suas atividades, pelo qual se verifica e
se reconhece a observancia dos requisitos legalmente estabelecidos de forma a assegurar a execugao das atividades de
inspegao e garantir a inocuidade do produto e a saude do consumidor.

Para aprovacao do registro de estabelecimentos na area de carnes e produtos carneos devem ser considerados os
requisitos gerais necessarios para a aprovagao das instalagoes industriais de acordo com o previsto no Decreto n°® 9.013
de 2017 e em normas complementares.

A Portaria MAPA n° 393, de 09 de setembro de 2021, deve ser utilizada como referéncia para os procedimentos de
registro, reforma e ampliacao, alteragdes cadastrais e cancelamento dos estabelecimentos.

A aprovagao de um estabelecimento indica que este relne as condi¢gdes necessarias ao desenvolvimento das atividades
para as quais estd aprovado. A aprovagdo resulta na concessao de um numero de registro que identifica o
estabelecimento aprovado e o classifica conforme as atividades que foram autorizadas para seu funcionamento.

0 servidor do SIF deve avaliar se o projeto do estabelecimento a ser fiscalizado se encontra devidamente aprovado e se
cumpriu todos os requisitos quando da sua aprovacao e classificagdo. Esta avaliagao inclui confrontar as capacidades
previstas de processamento, de fluxo e de instalagdes aprovadas com o verificado in loco na fiscalizacio.

Além disso, deve ser verificado no processo de registro do estabelecimento (conforme seu cadastro no sistema) se os
documentos (memoriais e plantas) estdo atualizados conforme sua realidade atual.

Em caso de ndo cumprimento do estabelecido, o servidor devera verificar se existem prazos acordados e documentados
previstos para conclusdo de obras ou instalagdo de equipamentos. Inexistindo tais documentos que comprovem as
solicitagOes pelo estabelecimento, deve-se adotar as agdes pertinentes, observando principalmente se a situagao coloca
em risco a condigao higiénico-sanitaria dos produtos elaborados.

No caso de verificagdo in loco de divergéncias com o teor do processo de registro do estabelecimento, que ndo impliquem
aumento de capacidade de produgdo ou alteragdo do fluxo de matérias-primas dos produtos ou dos funciondrios (artigo
33 do Decreto n° 9.013, de 2017), o estabelecimento devera atualizar seu processo de registro junto ao DIPOA.

4.3.1 CLASSIFICAGAO DOS ESTABELECIMENTOS DE CARNES E PRODUTOS CARNEOS

Os estabelecimentos de carnes e produtos carneos, de acordo com as suas atividades, deverdo ser registrados nos
servicos de inspecdo de modo que atendam as seguintes classificagdes, conforme o Decreto n® 9.013, de 2017:

a. Unidade de beneficiamento de carne e produtos carneos.

Se o servidor verificar que a classificagao do estabelecimento ndo estd de acordo com o cadastrado no processo de
registro ou em relacdo aos dados que constam nos Sistemas SIGSIF e PGA-SIGSIF, o estabelecimento deve ser notificado
para adequacao desta classificacao.

4.3.2 Estrutura, instalagoes e equipamentos

Os servidores devem avaliar se as instalagdes e equipamentos estdo de acordo com o declarado nos memoriais
aprovados pelo DIPOA. Eventuais ndo conformidades devem ser registradas, devendo ser adotadas as medidas cautelares
e demais acdes que forem necessarias.



Os estabelecimentos de carnes e produtos cdrneos podem possuir a particularidade de compartilhar diversos fluxos
produtivos, dependendo da sua demanda de mercado por diferentes produtos elaborados. Nestes casos, o leiaute podera
ser alterado, de acordo com os fluxogramas previamente aprovados pelo DIPOA.

Além do disposto no RIISPOA, as particularidades em relagao as instalagbes e aos equipamentos das unidades de
beneficiamento de carne e produtos carneos podem ser avaliadas, inclusive, como segue:

a. Se a area de baixo risco (Por exemplo: recepcao, preparo, processamento, adigcdo de aditivos e/ou cura, tratamento
térmico, embalagem secunddria, armazenamento e expedicdo) e a area de alto risco (Por exemplo: resfriamento,
congelamento individual, fatiamento, embalagem primaria, desfiamento de carne cozida pronta ao consumo) estdo
separadas fisicamente, de modo a excluir qualquer possibilidade de contrafluxo, ventilagdo inadequada e de
contaminagao dos produtos;

b. Sobre a separagao fisica entre a secao utilizada para tratamento térmico e as demais se¢des, de modo a evitar pontos
de contaminacéao cruzada, contrafluxo e problemas ocasionados por ventilagcdo inadequada e presencga de condensacao;

c. Sobre a presenga de local adequado para higienizagao, desinfecgao/esterilizagdo e armazenamento de utensilios de
uso didrio, evitando a contaminagao cruzada entre os que sao utilizados nas areas de baixo risco e de alto risco;

d. Se existe separagao entre 0 armazenamento de embalagens primarias e secundarias, seja as de uso diario dentro da
fabrica, seja no armazenamento geral;

e. Sobre os meios para retirada continua dos residuos das mesas ou maquinas de processamento para o exterior das
salas de manipulagcdo de comestiveis através do emprego de esteiras rolantes, transportadores helicoidais, calhas com
dgua ou através de outro método adequado;

f. Se existe laboratério ou drea especifica para a realizagdo de analises, dotada de equipamentos necessarios, como para
a realizagao de avaliagdes sensoriais, entre outras avaliagdes pertinentes aos produtos processados;

g. Se as dreas externas apresentam condigdes de limpeza e organizagéo, de modo a evitar o abrigo e chamariz de pragas;
e

h. Se o lixo gerado e os residuos industriais sdo tratados de forma adequada, de acordo com as Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) - Portaria MAPA n° 368, de 4 de setembro de 1997.

Sempre que necessario, o SIF determinara melhorias e reformas nas instalagdes e nos equipamentos, de forma a manté-
los em bom estado de conservacao e funcionamento, e minimizar os riscos de contaminagao.

4.4 REGISTRO DE PRODUTOS

4.4.1 Registro no sistema PGA-SIGSIF

Todos os produtos fabricados devem ser previamente registrados no sistema PGA/SIGSIF, inclusive, com as seguintes
informagdes, conforme a Instrugdo Normativa MAPA n° 01, de 11 de janeiro de 2017, e atendendo ao disposto na
Instru¢do Normativa MAPA n° 22, de 24 de novembro de 2005, e no artigo 443 do Decreto n® 9.013, de 2017:

a. Identificagao do estabelecimento fabricante;
b. Dados de identificagao e caracterizagao do produto;

c. Composicédo do produto com indicagdo dos ingredientes, em ordem decrescente de quantidade, informado o nome ou
nimero INS e fungdo do aditivo. Os aditivos permitidos para uso sdo previstos pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA/MS): Resolugdo da Diretoria Colegiada - RDC ANVISA n° 272, de 14 de margo de 2019 (adotada pela
Instrugdo Normativa MAPA n° 14, de 3 de junho de 2019);



d. Descricao do processo de fabricagdo de forma ordenada e abrangendo a obtencdo ou recepgdo da matéria-prima,
processamento contemplando tempo e temperatura dos processos tecnoldgicos utilizados, acondicionamento,
armazenamento e conservacao do produto, bem como as especificagdes que conferem as caracteristicas distintivas do
produto;

e. Parecer do érgao regulador da saude sobre o uso de alegacdes de propriedade funcional ou de saude, quando existirem
tais alegagdes no rétulo;

f. Reproducéo fidedigna e legivel do rétulo, em suas cores originais, com a indicacao de suas dimensdes e do tamanho
dos caracteres das informagdes obrigatdrias do rétulo. O rotulo pode apresentar variagbes em suas dimensoes, cores e
desenhos, mas todas as variagdes devem ser encaminhadas para fins de registro; e

g. Demais documentos exigidos em legislagao para concessao do registro de produtos especificos.

De acordo com o numero de registros de produtos que o estabelecimento possui na plataforma PGA-SIGSIF, essa
verificagcdo pode ser realizada por amostragem. As orientagdes sobre a fiscalizagdo deste item serdo descritas no
elemento de controle da formulagao de produtos.

Deve ser realizado o prévio levantamento dos registros com o objetivo de compara-los com as informagdes do mapa de
producao, de modo a direcionar o processo de fiscalizagado. Por exemplo: fiscalizagdo da produgéo de um produto novo ou
de maior risco sanitdrio ou que venha apresentando indicios de falta de controle de acordo com fiscalizagbes anteriores.

4.4.2 Orientagoes gerais sobre o registro de produtos

Os rétulos registrados, além das exigéncias especificas de rotulagem, devem possuir um numero de registro composto
por um nimero sequencial e o nimero de registro do estabelecimento.

Recomenda-se que produtos com mesma composi¢do e mesmo processo de fabricacdo sejam registrados sob o mesmo
numero. Quando os produtos apresentarem composicao distinta ou divergéncias na descri¢cao do processo de fabricacao,
estes devem obrigatoriamente serem registrados em processos distintos.

Se o produto possuir Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ), a aprovagédo é automatica na plataforma
PGA-SIGSIF.

Caso o produto nao possua regulamento técnico, devera ser submetido a andlise pelo DIPOA para aprovacao.

Para as especificacdes gerais de rotulagem deve se observar o disposto no Capitulo Ill do Decreto n® 9.013 de 2017, bem
como o estabelecido na Instrugdo Normativa MAPA n° 22, de 24 de novembro de 2005, alterada pela Portaria MAPA n°
240, de 23 de julho de 2021, além das normativas especificas dos demais 6rgaos fiscalizadores, como Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA/MS), Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO), Ministério da
Saude e Ministério da Justiga, entre outras pertinentes.

E preciso observar também o atendimento a declaracdo de presenca ou auséncia de gluten (Lei n° 10.674, de 16 de maio
de 2003, e Resolugdo — RDC ANVISA/MS n° 40, de 8 de fevereiro de 2002), a rotulagem obrigatéria dos alimentos que
causam alergias alimentares (Resolugdo - RDC ANVISA/MS n° 26, de 2 de julho de 2015), quando couber, e as instrugoes
de preparo, uso e conservagao obrigatérias na rotulagem de produtos de carne crua suina e de aves (Resolugdo - RDC
ANVISA/MS n° 459, de 21 de dezembro de 2020).

4.4.3. Orientagoes especificas sobre o registro de carnes e produtos carneos



As particularidades dos registros de produtos para a area de carnes e produtos carneos estao definidas nos regulamentos
técnicos especificos e no Capitulo Il do Decreto n°® 9.013, de 2017. No caso de produtos ndo regulamentados deve-se
observar as diretrizes do DIPOA.

Nao é permitido o uso de quadriculos de marcagao nos rétulos dos produtos destinados ao consumidor final. Contudo, é
permitido o uso de quadriculos na rotulagem de produtos para fins industriais, desde que a informagao nao envolva a
denominacgao de venda.

Os aditivos permitidos para produtos carneos sao os previstos na Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC ANVISA/MS n°
272, de 14 de margo de 2019 (adotada pela Instrugdo Normativa MAPA n° 14, de 3 de junho de 2019).

E aceitavel a utilizacdo de nitratos e nitritos acima dos limites previsto na RDC ANVISA/MS n° 272, de 14 de margo de
2019 (adotada pela Instrugdo Normativa MAPA n° 14, de 3 de junho de 2019), desde que a empresa esclare¢ca no
processo de fabricacao, que devido ao processamento do produto, esses conservantes estardo dentro do limite maximo
previsto na legislagdo imediatamente ao término do seu processamento.

0 uso de maltodextrina sé é permitido em produtos regulamentados caso o respectivo RTIQ apresente autorizagao
expressa do seu uso. Isso inclui o uso de maltodextrina de maneira indireta (em mixes de condimentos e aditivos),
conforme Oficio n® 131/2020/DIPOA/SDA/MAPA, de 28 de abril de 2020 (SEI n® 10590040).

A Resolucgdo - CISA/MA/MS n° 10, de 31 de julho de 1984, dispde sobre instru¢gdes para conservagao nas fases de
transporte, comercializagdo e consumo dos alimentos pereciveis, industrializados ou beneficiados, acondicionados em
embalagens. Esta Resolucdo pode ser utilizada quando ndo ha determinagdo em norma mais especifica para a
temperatura de conservagao dos produtos.

Nos casos em que o estabelecimento ndao atendeu a legislagdo em relagdo a rotulagem dos produtos e/ou quando
verificadas divergéncias entre o que esta sendo produzido e o que esta sendo rotulado, o servidor deve adotar as agbes
cabiveis sobre o processo e sobre o produto.

4.4.3.1 Carne de aves mecanicamente recuperada (CMR de aves)

Entende-se por Carne de Aves Mecanicamente Recuperada Mediante o Emprego de Sistemas Avangados de Recuperagao
Mecénica, a carne obtida por processo mecanico no qual a matéria-prima, constituida por carcagas e partes de carcagas
de aves, é submetida a pressao, ocorrendo a separagao do tecido muscular do tecido ésseo.

Diferentemente da CMS, na qual os ossos resultantes do processo estardo moidos (o que aumenta os niveis de cdlcio do
produto final), na CMR os ossos residuais ndo estardo esmagados (de maneira irreconhecivel), moidos ou pulverizados.

A CMR de aves deve ser utilizada exclusivamente em produtos submetidos a cozimento/esterilizagao, ndo podendo ser
utilizada, individualmente ou em conjunto com a CMS, em niveis acima dos estabelecidos para CMS, conforme os
regulamentos especificos para cada produto.

Os equipamentos (maquinas) utilizados no processo de obtengdo dessas carnes devem ser construidos com materiais
apropriados para o contato direto com alimentos e concebidos de forma a possibilitar desmontagem facil. Todas as
pecas e demais componentes que entram em contato com o produto devem ter acabamento sanitario, de forma a permitir
facil e completa higienizacao.

Os ossos resultantes dos processos avangados de recuperagdo tém que ser perfeitamente reconheciveis para garantir
que ndo foram esmagados, moidos ou pulverizados. Espera-se que 0ssos ou constituintes de ossos (por exemplo, medula
Ossea) presentes no produto derivado destes sistemas de recuperacdo ndo ultrapassem as quantidades encontradas no
produto obtido por desossa manual.



Composigao e requisitos (matéria-prima e produto final):

a. Composicao: Serdo utilizados unicamente cortes, carcagas e partes de carcagas de aves que tenham sido aprovados
para consumo humano pelo SIF. Nao poderao ser utilizados cabecas, pés, sambiquiras, visceras, pele e matéria-prima com
codagulo sanguineo;

b. Ingrediente obrigatdrio: Carnes obtidas de massas musculares esqueléticas de aves;
c. Requisitos:

i. Tratamento das carcagas e partes de carcagas antes do processamento: Para a conservagdo e/ou transporte de
carcagas e partes de carcagas, serao adotadas relagbes de tempo/temperatura que assegurem as caracteristicas de
qualidade para posterior utilizagdo na recuperagao mecanica;

ii. Conservagao das carcagas e partes de carcagas:

» Manter as carcagas e partes de carcagas em temperatura de até 7°C para recuperagao mecanica em fluxo continuo de
producao;

» Manter as carcagas e partes de carcacgas resfriadas a uma temperatura maxima de 4°C e processa-las em prazo nao
superior a 24 horas; e

» Manter as carcacgas e partes de carcacas resfriadas a uma temperatura maxima de 0°C e processa-las em prazo nao
superior a 48 horas.

Nota: Deve-se monitorar a temperatura ao longo do tempo de armazenamento antes do processamento. Quando a
empresa encaminhar a matéria-prima para outro estabelecimento, deverd expedir as carcagas e partes de carcagas a uma
temperatura de resfriamento de 0°C.

iii. Processo de quebra e recuperacao: O processo de quebra e recuperagao mecanica efetuar-se-4 de maneira que as
carcacgas e partes de carcagas sigam um fluxo sanitario na producao. A CMR de aves nao podera apresentar, ao final do
seu processo de obtengdo, temperatura superior a 10°C e deverda seguir imediatamente para refrigeragdo ou
congelamento. Alternativamente, a CMR de aves podera sair, no final do processo, a 4°C visando armazenamento e
transporte conforme orientacdo contida nos itens IV e V respectivamente. A sala de quebra prévia podera ser a mesma
utilizada para a obtengéo de CMS de aves e a temperatura ambiente ndo devera ser superior a 10°C;

iv. Conservagao da Carne de Aves Mecanicamente Recuperada (CMR de aves):

» Quando a CMR de aves ndo for utilizada imediatamente apds o seu processamento, a mesma devera ser embalada
em volumes com didmetro de no maximo 15cm de didmetro e refrigerada a uma temperatura ndo superior a 4°C por
no maximo 24 horas;

» Se a CMR de aves for armazenada em temperatura de no maximo até 0°C, podera ser utilizada em até 72 horas apés
sua obtengéao, atendendo o requisito acima quanto a embalagem;

» No caso de congelamento, a CMR de aves devera ser congelada em blocos ou volumes com espessura ou didmetro de
no maximo 15cm respectivamente e conservada em temperatura nao superior a -18°C, no prazo maximo de 150 dias;
e

» Nos casos em que a CMR de aves sair do processamento com temperatura de no maximo 4°C, podera ser
acondicionada e armazenada em embalagens de volume de até 600Kg, desde que se mantenha esta temperatura, e
por no maximo 24 horas.



Nota: Em todos os casos, deverdo ser observados os padrdes microbiolégicos e proibe-se o congelamento da CMR de

aves resfriada se vencido o seu prazo de conservacao na forma resfriada.

v. Transporte da Carne de Aves Mecanicamente Recuperada (CMR de aves):
» A CMR de aves podera ser transportada resfriada em temperatura ndo superior a 4°C e tempo néo superior a 24 horas
a contar da sua data de producao;

» A CMR de aves poder3, alternativamente, ser transportada resfriada em temperatura nao superior a 0°C por um tempo
nao superior a 72 horas a contar da data de producgdo, devendo-se considerar os padrdes microbiolégicos e a
potencial oxidagdo da CMR de aves; e

» Nos casos em que a CMR de aves sair do processamento com temperatura de no maximo 4°C, podera ser
acondicionada e transportada em embalagens de volume de até 600Kg, desde que se mantenha esta temperatura, e
por no maximo 24 horas.

Nota: O sistema de transporte devera seguir os principios das BPF, sendo que o material em contato com a CMR de aves
podera ser plastico ou ago inoxidavel, previamente limpo e desinfetado.

vi. Limpeza dos equipamentos: A higienizagao e sanitizagdo dos equipamentos devera ser contemplada no programa de
autocontrole (PPHO) da empresa e deve-se efetuar em intervalo suficiente para garantir a higiene em cada turno de 8
horas de operacgao, segundo as boas praticas de manufatura;

vii. Caracteristicas sensoriais:

» Cor: caracteristica
» Odor: caracteristico

» Textura: com aparéncia de carne moida (granulos de carne)
viii. Caracteristicas Fisico-Quimicas

» Proteina (minima): 14%

v

Gordura (maxima): 15%
» Umidade (méaxima): 73%

» Ferro (maximo): 2,50mg/100g

v

Colageno (mdaximo): 0,13g/100g
» PH: 6,40 a 6,80
» Teor de célcio (maximo): 1,0% (base seca)

» indice de peréxido (méaximo): 0,5mEq KOH por kg de gordura



ix. Acondicionamento: A CMR de aves devera ser acondicionada em recipientes/embalagens adequados que garantam as
condicOes esperadas de armazenamento e estocagem e confiram protegao contra contaminagoes.

Os estabelecimentos que pretendem produzir CMR de aves de acordo com as presentes disposigoes deverdao submeter o
processo de produgdo a aprovagao da Divisdo de Registro de Produtos (DREP), apresentando as seguintes informacgdes:

» Modelo do equipamento a ser utilizado, suas caracteristicas gerais e demais informagdes sobre seu funcionamento;
» Memorial descritivo do processo de producao, incluindo o tipo de matéria-prima a ser utilizado;
» Destinacao do produto; e

» Identificagdo (rétulo) quando for o caso.

4.4.3.2 Produtos carneos defumados

Conforme estabelecido pelo art. 289 do Decreto n® 9.013 de 2017, os produtos carneos defumados sao aqueles que, apos
o processo de cura, sdo submetidos a defumacao para lhes dar cheiro e sabor caracteristicos, e conferir maior prazo de
validade devido a desidratacdo parcial. A defumacao deve ser feita em estufas construidas para essa finalidade e
realizada com a queima de madeiras nao resinosas, secas e duras.

A aplicagdo da fumaca liquida ndo promove a dessecagdo proveniente do processo tradicional de defumacao,
responsavel pela diminuicdo da Atividade de Agua (Aw) do produto, e é fator fundamental para sua condicdo de
conservacao e vida util.

Mesmo submetendo-se o produto a defumacéo tradicional, porém por curto periodo de tempo e com o complemento da
fumaga liquida ou aromas de fumacga/defumado, ndo se promove a adequada dessecagéo parcial prevista no art. 289,
além de nao reduzir significativamente a Aw do produto que poderia lhe assegurar maior prazo de validade e seguranca
alimentar.

Desse modo, somente produtos com cheiro e sabor caracteristicos da defumagéo, além de promover a seguranga e a
maior vida Util esperadas, sao os produtos oriundos de uma defumacao tradicional completa.

Produtos tratados com fumaca liquida ou que recebam aroma de defumado/fumaca e que ndo passaram pelo processo
de defumagédo ndo podem ser denominados DEFUMADOS e devem ser denominados “sabor de fumaga” ou “sabor
defumado”’. Deve-se observar os produtos regulamentados onde a defumacgao é obrigatéria. Nestes casos, ndo ha a
possibilidade de se denominar o produto como “sabor defumado” (Exemplo: ndo existe “bacon sabor defumado’, mas
pode haver “barriga sabor defumado”).

Caso um produto seja tratado pelos dois métodos, para ter a denominacgao de “defumado” seu fabricante deve comprovar
e demonstrar que o produto em questdo somente com a defumacédo tradicional informada (tempo e temperatura de
exposicdo a fumacga da queima de madeiras) é capaz de adquirir cheiro e sabor caracteristicos de defumado, além de
obter a dessecacao parcial prevista no art. 289 do Decreto n°® 9.013 de 2017 e de ser capaz de promover segurancga e vida
util prolongadas. Caso tenha tal comprovagao, mesmo se utilizando de fumaca liquida, o produto podera ser denominado
“defumado”, e desde que também declarada a utilizagdo de aroma de fumaga (ou semelhantes). Essa declaragdo do
aroma no rétulo deverd atender a legislagdo da ANVISA especifica para o tema (item 3 da RDC ANVISA/MS n° 2, de 15 de
janeiro de 2007).

4.4.3.3 Produtos carneos amaciados mecanicamente (“tenderizados”) adicionados ou nao de solugao



Para o registro de cortes carneos amaciados mecanicamente, mediando o uso do processo tecnolégico conhecido por
“tenderizagdo” (amaciamento mecanico), devem ser observadas as orientagoes a seguir.

O registro se efetivarad apds a aprovagao prévia da solicitacdo via PGA-SIGSIF pela DREP. A empresa devera anexar na
PGA-SIGSIF os testes realizados, para todos os cortes solicitados, comprovando o efetivo amaciamento pelo método
utilizado. Também devera apresentar justificativa e comprovacado de que a quantidade de solugado adicionada é a minima
necessdria para a finalidade proposta.

0 processo de amaciamento mecénico das carnes consiste na aplicagdo de processo tecnolégico as massas musculares
(cortes cérneos tipificados ou ndo) mediante equipamento préprio, visando a ruptura ou quebra das fibras musculares por
acao mecanica promovendo seu amaciamento.

O efeito e/ou processo mecanico de quebra de fibras pode ser realizado pelo uso de pequenas facas e/ou laminas,
agulhas ou mesmo pelo "tumbleamento” (massageamento da carne em tambores rotativos).

E necessdrio, contudo, que a metodologia e/ou processo utilizado possa ter sua eficiéncia comprovada, com o efetivo
amaciamento do produto.

0 amaciamento mecanico € um processo fisico, apenas, e, por esta razao, nao altera as caracteristicas da carne “in
natura”, pois ndo prevé o uso, aplicagao ou adigao de qualquer tipo de ingrediente.

A utilizacdo da expressdo/denominagao “tenderizado” na rotulagem dos produtos amaciados mecanicamente, para
identificar produtos que, além do processo de amaciamento mecanico, sdo adicionados de solugdo contendo dgua e
aditivos ou 4agua, aditivos e ingredientes, em diferentes proporgdes, causaria, desta forma, falsa impressdo aos
consumidores sobre a verdadeira natureza dos produtos e, em alguns casos, omitindo a informagao referente a adigao de
agua/solucdo, o que contraria a legislaga@o vigente, em especial as disposi¢cdes da Lei n° 8.078, de 11 de setembro de
1990, Decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017, e Instrugdo Normativa MAPA n° 22, de 24 de novembro de 2005.

Produtos denominados de “tenderizados”, que nao passaram por qualquer tipo de amaciamento mecéanico sobre os
cortes carneos, limitando suas operagdes a simples adicdo de solugdes ao produto, mediante inje¢ao/ “tumbleamento”,
caracterizaria uma nao conformidade.

Oportuno ressaltar que os equipamentos tradicionalmente utilizados para adicdo de solugdes aos cortes carneos
(injetoras com agulhas) ndo promovem, necessariamente, a ruptura das massas musculares ao ponto de tornarem os
cortes mais macios.

Independentemente do equipamento utilizado para o amaciamento mecanico, o processo empregado deve ser passivel de
comprovacao do efetivo amaciamento do corte. Cumpre destacar, contudo, que o amaciamento mecéanico das carnes e a
adicdo de solugbes aos cortes sdo processos tecnoldgicos distintos e independentes, ou seja, é possivel,
tecnologicamente, fabricar um produto amaciado mecanicamente sem adigdo de solugdes, bem como fabricar um
produto adicionado de solugdes que nao tenha sido amaciado mecanicamente. Por esta razao, os processos tecnoldgicos
devem ser avaliados separadamente, até mesmo porque a forma de indicagdo da tecnologia e/ou processo empregado no
produto, e que o caracterizara ao consumidor final na rotulagem, ira variar em razao do processamento realizado.

Sobre a fabricagéo e identificagdo/rotulagem dos cortes e produtos carneos amaciados mecanicamente adicionados ou
nao de solugao, o SIF deve observar:

a. Da fabricacéo

i. Independente da tecnologia e/ou equipamentos empregados na producdo de cortes carneos amaciados
mecanicamente, é necessaria a comprovacgao de que o método aplicado permite o efetivo amaciamento do produto;



ii. O estabelecimento deve dispor de procedimentos apropriados para garantir que o perigo fisico proveniente da
possibilidade de quebra das laminas ou agulhas esteja controlado;

iii. A adicdo de solugbes em produtos amaciados mecanicamente apenas podera ser realizada mediante justificativa
técnica fundamentada sobre os objetivos pretendidos com a adicdo, o que deverd ser informado na descrigdo do
processo de fabricagdo do produto. A quantidade de agua utilizada como veiculo deve se limitar, estritamente, a
quantidade minima necessaria para atingir a finalidade proposta, o que deve também ser demonstrado pelo interessado,
com base cientifica; e

iv. Nos casos tratados no item anterior, a empresa deve dispor de procedimentos para controlar a composicado e a
quantidade de solugdo adicionada.

b. Da rotulagem

i. A rotulagem dos cortes carneos amaciados mecanicamente ndo adicionados de solugbées deve conter a seguinte
expressao, acompanhada ou compondo a denominacdao de venda do produto, em caracteres de mesmo realce e
visibilidade: “Amaciado Mecanicamente”;

ii. No caso de produtos amaciados mecanicamente adicionados de solugao, além do disposto no item anterior, devera ser
declarado no painel principal/frontal do rétulo, o percentual especifico de solugédo adicionada ao produto, bem como a
composicao principal desta solugao. Exemplos: - “Adicionado de 3% de solu¢ao de agua e aditivos”; - “Adicionado de 2%
de solugdo de agua, sal e aditivos”; - “Contém 1,5% de solugcdo de dgua e aditivos”; ou - “Contendo 3,5% de solugdo de
dguaesal’; e

iii. As expressoes tratadas no item acima devem estar acompanhadas ou compor a denominagao de venda do produto,
em caracteres de mesmo realce e visibilidade. Adicionalmente, o percentual especifico de agua adicionada ao produto
devera ser informado, entre paréntesis, na lista de ingredientes do rétulo.

c. Da solicitacao de registro

As solicitagdes de registro dos cortes amaciados mecanicamente nao adicionados de solugdo e as solicitagdes de
registro dos cortes amaciados mecanicamente adicionados de solugao devem ser direcionadas para analise/aprovagao
pela DREP.

4.4.3.4 Mortadela conservada em temperatura ambiente
0 produto mortadela conservada em temperatura ambiente devera apresentar as seguintes garantias:
a. O produto possua atividade de agua (Aw) maxima de 0,955;

b. O processo de cozimento seja validado por profissional competente e que assegure, no minimo, a redugéo de 6 (seis)
ciclos Log (6D) do microrganismo alvo (Streptococcus D.);

c. O prazo de validade ndo exceda 60 (sessenta) dias;

d. O plano de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) da empresa inclua, na sua andlise de perigos, o
Clostridium nas etapas do processo, estabelecendo medidas de controle adequadas; e

e. A solicitagao de registro atenda as demais legislagdes pertinentes.



A Nota Técnica n® 1/2018/UTVDA-CGPE/CRISC/CGPE/DIPOA/MAPA/SDA/MAPA (SEI n° 3873005) apresenta tradugdo
dos CAC/RCP do Codex Alimentarius, os quais, embora nao determinem parametros especificos, trazem os preceitos
necessarios para a elaboracdo de programas de autocontrole com uma seguranga minima, e com a identificagdo do
responsavel técnico competente para estipular, avaliar e tomar medidas frente a desvios. Os CAC/RCP servem-se de guias
obrigatérios para o desenvolvimento de tratamentos térmicos seguros, sendo possivel utiliza-los como orientacao
também para a auditoria de processos e para a fiscalizacdo dos produtos, até que existam regulamentacgoes especificas
sobre o tema. Anexamos a respectiva Nota Técnica e CAC/RCP neste Manual em ANEXOS 1,2 e 3.

A mortadela que ndo atenda as garantias aqui previstas pode ser registrada desde que seja conservada sob refrigeragao.

4.4.3.5 Registro de carne moida de aves

Os produtos Carne Mecanicamente Recuperada (CMR) e Carne Mecanicamente Separada (CMS) ndo sdo considerados
Carne Moida de Aves.

De acordo com o disposto no § 3° do art. 429 do Decreto n® 9.013 de 2017, alterado pelo Decreto n° 10.468/2020, o
conceito de Carne Moida de Aves tem como base o RTIQ de carne moida de bovino, disposto na Instrugdo Normativa
MAPA n° 83, de 21 de novembro de 2003.

A Carne Moida de Aves é o produto carneo obtido a partir da moagem de massas musculares de aves, seguido de
imediato resfriamento ou congelamento, devendo a matéria-prima estar isenta de tecidos inferiores como ossos, pele,
cartilagens, tenddes, coagulos dentre outros considerados nao comestiveis.

Séo, entdo, estabelecidas as seguintes orientagdes:

a. O produto "Carne Moida Congelada de Aves" e “Carne Moida Temperada de Aves” sdo de registro automatico no
sistema PGA-SIGSIF por se tratar de produtos previstos na Resolugdo MAPA n° 1, de 09 de janeiro de 2003, que aprovou a
uniformizagdo da nomenclatura de produtos cdrneos ndo formulados em uso para aves e coelhos, suideos, caprinos,
ovinos, bubalinos, equlideos, ovos e outras espécies de animais, e Instrugao Normativa MAPA n° 17, de 29 de maio de
2018, que aprovou o RTIQ que deve atender o produto carneo temperado;

b. A carne moida devera ser obtida em ambiente controlado mantido até 10°C, por meio de equipamento de moagem
adequado a sua finalidade;

c. Podera ser utilizada a sala de CMS/CMR desde que processados em momentos diferentes e os processos de
higienizacao e sanitizagdo tenham demonstrada a sua eficiéncia, garantindo condigdes higiénico-sanitarias adequadas ao
processamento;

d. Os SIFs deverao verificar se o processo produtivo utiliza matéria-prima adequada e se atende as especificaces de
fabricagao do produto;

e. A matéria prima utilizada devera ser proveniente de cortes desossados e sem pele, isenta de tecidos inferiores como
0ss0s, pele, cartilagens, tenddes, coagulos dentre outros considerados ndao comestiveis;

f. O estabelecimento deve ter contemplado em seu projeto setor de carne moida, onde serd fixada a temperatura maxima
de funcionamento em 10°C. Nos memoriais aprovados no registro e respectivas atualizagdes do estabelecimento devem
estar contemplados todos os produtos obtidos neste setor; e

g. A identificagdo de ndo conformidades pelo SIF ensejara a adogao das agdes cabiveis, incluindo as medidas cautelares
proporcionais e tecnicamente relacionadas aos achados, conforme previsto no art. 495 do Decreto 9.013, de 2017.



4.4.3.6 Registros de carne de frango com sal na pga-sigsif

As carnes de aves com sal que possuam quantidade de sal insuficiente para sua conservagao (por exemplo, cortes
congelados de aves com menos de 2% de sal, geralmente destinado a exportagdo) deverdo ser registradas na categoria
PRODUTO NAO SUBMETIDO A PROCESSO TERMICO, em um dos produtos padronizados disponiveis na PGA-SIGSIF,
conforme opgdes abaixo. Trata-se de produtos sem regulamentacao, sujeitos a analise prévia pela DREP.

a. CARNE COM SAL CONGELADA DE FRANGO SEM 0SSO0;
b. CARNE COM SAL CONGELADA DE FRANGO COM 0OSSO0;
c. CARNE COM SAL CONGELADA DE PERU SEM 0OSSO; ou

d. CARNE COM SAL CONGELADA DE PERU COM 0SSO.

Quando a quantidade de sal utilizada for suficiente para sua conservagao, os produtos deverdo ser registrados na
categoria PRODUTOS COM ADIGAO DE INIBIDORES, em um dos produtos padronizados disponiveis na PGA-SIGSIF
conforme abaixo. Trata-se de produtos de registro automatico, devendo atender ao Anexo Il da Instrugdo Normativa MAPA
n° 6, de 15 de fevereiro de 2001.

I. CARNE SALGADA CONGELADA DE FRANGO SEM 0OSSO;
Il. CARNE SALGADA CONGELADA DE FRANGO COM 0SSO0;
Ill. CARNE SALGADA CONGELADA DE PERU SEM 0OSSO; ou

IV. CARNE SALGADA CONGELADA DE PERU COM 0SSO.

4.4.3.7 Produtos empanados de aves
Trata-se de produto regulamentado pelo Anexo Il da Instrugdo Normativa MAPA n° 06, de 15 de fevereiro de 2001.

E autorizado o uso de pele (desde que atenda a proporgao natural entre pele e carne) e o uso de CMS (para os produtos
termo processados).

4.5 PROGRAMAS DE ANALISES OFICIAIS

As analises laboratoriais sdo necessarias para cumprir os requisitos relacionados a conformidade dos produtos de origem
animal.

O Servigo de inspegao (SIF) deve verificar a grade de sorteio enviada pela assessoria técnica do Servigo de Inspegéo de
Produtos de Origem Animal (SIPOA) para coleta de amostras em atendimento aos programas oficiais do DIPOA:

a. Programa de Avaliagcdo de Conformidade de Produtos de Origem Animal — PACPOA;
b. Programa de Controle de Listeria monocytogenes em produtos de origem animal prontos para consumo; e

c. Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes (PNCRC);



As andlises a serem realizadas devem estar previstas em legislagdo, e estdo listadas na grade de programacao
encaminhada ao SIF e ao SIPOA.

O servidor devera avaliar se o estabelecimento esta incluido na grade de sorteio e se o estabelecimento fabrica a
categoria de produto a ser coletado.

Caso nenhuma destas informacgdes esteja de acordo, o servidor devera entrar em contato com o gestor do programa no
SIPOA e enviar solicitagcdo de alteracdo, inclusdo ou exclusdo das informagdes, adequando a realidade do
estabelecimento ao programa. E preciso verificar a conformidade do lancamento de dados nos Mapas Estatisticos da
PGA-SIGSIF.

Os procedimentos para coleta de amostras estdo descritos no Manual de Coleta de Amostras de Produtos de Origem
Animal e no Manual de Coleta de Amostras do PNCRC/MAPA. Demais instrugdes sobre procedimentos constam ainda no
Manual Instrutivo do PNCRC e no Perguntas e Respostas — Programa de Controle de Listeria monocytogenes em Produtos
de Origem Animal.

Os resultados das analises laboratoriais devem ser compilados de modo a propiciar a uma formacao de histérico por
estabelecimento, produto e os resultados de cada um dos parametros.

Deve ser realizada a avaliagdo dos laudos e dos resultados dos ensaios analiticos.

As avaliagOes desses resultados devem ser, principalmente, em relagao ao atendimento aos regulamentos técnicos de
identidade e qualidade e a demais legislacbes pertinentes, devendo ser adotadas as providéncias e as agdes cabiveis em
casos de resultados fora dos padroes.

Os prazos para coleta de amostras para os programas oficiais nem sempre coincidem com a frequéncia minima de
fiscalizacdo do estabelecimento. Na medida em que for possivel, as coletas de amostras devem ser realizadas
concomitantemente com a fiscalizagao do estabelecimento.

4.6 APURAGAO DE DEMANDAS DE OUVIDORIA E OUTRAS

Tratamos aqui de demandas da Ouvidoria e das demandas de outros 6rgaos publicos como Instituto Nacional de
Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO), Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis
(IBAMA), Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA/MS), Vigilancia Sanitéria (VISA) Municipal, Policia Federal,
Receita Estadual e Federal, entre outros.

Cada demanda deve ser tratada em processo eletronico préprio e individual, contendo o histérico da sua tratativa de
forma independente e ordenada e, entao, este processo deve ser relacionado ao processo da fiscalizagao de rotina.

No caso de dendncias, o denunciante deve ser orientado a encaminhar a denudncia aos canais de Ouvidoria do MAPA. A
equipe de ouvidores é capacitada para realizar a tratativa apropriada sobre a denuncia, de acordo com as normas que
regem o assunto. Caso o servidor do DIPOA receba a denuncia diretamente, ele mesmo deve proceder com o seu
encaminhamento imediato a Ouvidoria do MAPA e nao dar publicidade ao conteudo da denincia ou a elemento de
identificagao do denunciante.

Podem ser utilizados os seguintes canais de atendimento da Ouvidoria/MAPA:
a. Endereco eletronico: ouvidoria@agro.gov.br, quando a manifestacao for recebida originalmente por correio eletrénico;

b. SEI: Iniciar processo do tipo “Ouvidoria: Denincia” em nivel de acesso “Restrito”, conforme orientagdes contidas em ato
normativo do Nucleo Gestor do Processo Administrativo Eletrénico — Nuproc/Mapa, e encaminhar para a unidade OUV-
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OUVIDORIA, nas demais hipéteses; ou

c. Sistema de Ouvidoria do Poder Executivo federal, nos canais da Ouvidoria divulgados no portal do MAPA
(https:/www.gov.br/agricultura/pt-br/canais_atendimento/ouvidoria [2) ou através do link da Plataforma Integrada de
Ouvidoria e Acesso a Informacdo - Fala.BR, desenvolvido e mantido pela Controladoria-Geral da Unido
(https:/falabr.cqu.gov.br/publico/Manifestacao/SelecionarTipoManifestacao.aspx?ReturnUrl=%2f (% ).

Os procedimentos para apuragdo de demandas da Ouvidoria relacionadas a solicitagdo de providéncias, reclamagao e
denuncia devem segquir as orientagdes especificas do DIPOA.

Os procedimentos a serem adotados diante do recebimento de laudos de analises do Sistema Nacional de Vigilancia
Sanitdria devem seguir as orientagdes especificas do DIPOA.

Uma vez lhe atribuida a demanda, o servidor do DIPOA deve adotar as providéncias pertinentes, conforme as orientacdes
descritas no respectivo processo eletronico, inclusive as do SIPOA que coordena as agdes, e observando o sigilo
necessario ao caso.

4.7 INSPECAO PERIODICA BASEADA EM RISCO

A inspecdo com base em risco visa identificar os fatores de risco para a protegado da saldde dos consumidores, determinar
prioridades e alocar recursos efetivamente e eficientemente. Desta forma, a inspegao deve ser intensificada quando os
perigos podem trazer consequéncias sérias a saude do consumidor ou quando os produtos possuem maior risco de
contaminagao (FAQ, 2008).

0 método de inspegao baseado no risco propde priorizar as inspegdes com énfase no processo e nos controles
implementados pelos estabelecimentos, que tem como intuito monitorar os pontos criticos de controle e mitigar os riscos
de ordem higiénico sanitaria ou de adulteragdes.

4.7.1 Inspegao Prévia
0 Servidor responsavel pelo SIF devera avaliar a documentacgao que esta disposta nos sistemas do MAPA.

Antes de iniciar a fiscalizagado/verificagédo in loco, € importante que o servidor conhega previamente os programas de
autocontole do estabelecimento.

Quando do conhecimento dos programas de autocontrole do estabelecimento, é necessario que seja realizada uma
andlise critica, avaliando se os mesmos encontram-se embasados técnica e cientificamente, bem como dentro dos
conceitos estipulados para cada programa (Procedimento Padrdo de Higiene Operacional - PPHO, BPF, APPCC,
Rastreabilidade, entre outros) e se estdo descritos de forma a contemplar todos os procedimentos executados no
estabelecimento, contendo as frequéncias de monitoramento e verificagdo, os limites previstos, as medidas corretivas e
preventivas para as possiveis ndo conformidades encontradas, as formas de registro e uma avaliagdo sobre a eficiéncia
do programa quando pertinente.

Uma vez conhecidos os programas de autocontrole, é possivel proceder a um prévio levantamento de dados sobre o
estabelecimento e a sua situacao.

Esse levantamento prévio de dados sobre o estabelecimento pode incluir:

a. Atividades e capacidades de processamento autorizadas;
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b. Verificagdo do langamento de informagdes nos Mapas Estatisticos;

c. Resultados em laudos de andlises laboratoriais oficiais;

d. Demandas de Ouvidoria e/ou de outros drgaos, como sobre a situagao, os produtos e as atividades do estabelecimento;
e. Historico de infragdes (autos de infragdo) do estabelecimento; e

f. Histoérico de fiscalizagdes anteriores, bem como possiveis pendéncias em planos de agcado ou na resolugao de nao
conformidades.

A coleta e a analise prévia de dados sdo capazes de otimizar o tempo da fiscalizagdo, bem como servir de base para o
servidor responsavel direcionar a sua atuacao.

4.7.2 Inspegao in loco

A premissa dos programas de autocontrole fundamenta-se na responsabilidade dos estabelecimentos em garantir a
qualidade higiénico-sanitaria e tecnoldgica dos seus produtos, através de um Sistema de Controle de Qualidade capaz de
se antecipar a materializagdo dos perigos a saude publica e de outros atributos de qualidade, gerando registros e
informacgodes, de forma que o sistema possa ser continuamente verificado pelo SIF.

A verificacdo oficial fundamenta-se na inspecao fisica, na observacao direta e na comparacao dos resultados obtidos com
0s registros de monitoramento preparados e executados pelo estabelecimento. Para tal, o SIF local deve desenvolver,
previamente, o Plano de Inspegao que sera aplicado durante os procedimentos de verificagao.

O primeiro passo para estabelecer o Plano de Inspecéo, proprio de cada SIF, consiste em elaborar um diagrama de fluxo,
partindo do leiaute do estabelecimento, relacionando, todas as segdes ou setores envolvidos na produgdo e os
equipamentos e utensilios envolvidos no processo. Cada se¢é@o ou setor com seus respectivos equipamentos e utensilios
representam uma Area de Inspecéo (Al). A Area de Inspecéo inclui forro, paredes, pisos, drenos, equipamentos e outras
estruturas eventualmente presentes. Salientamos que as dareas externas e instalagbes acessoérias (almoxarifado,
depdsitos, banheiros, vestidrios etc.) também devem ser consideradas como areas de inspegéao.

Estabelecidas as areas de inspecéo, o SIF local relaciona estas areas, conforme seus limites fisicos, atribuindo a cada
drea um numero sequencial. Estas dreas deverao ser informadas a empresa, visando facilitar os mecanismos de trabalho
no cotejo dos registros.

A fiscalizacdo in loco pode seguir o fluxo da matéria-prima, iniciando-se pela area externa e sequencialmente voltando-se
para as areas internas do estabelecimento, desde a recepgao de matérias primas e ingredientes, passando pelo preparo,
fabricagdo dos produtos, seu tratamento térmico, adicdo de aditivos e/ou cura, embalagem, conservagao e expedicao,
avaliando-se todas as areas contempladas nos memoriais e plantas arquiteténicas aprovados e processos de registro dos
produtos fabricados, conforme a classificagao do estabelecimento.

As instalagdes, equipamentos e os procedimentos operacionais que sao realizados na industria devem ser avaliados na
verificagao oficial de acordo com os elementos de inspec¢édo que constam na Norma Interna DIPOA n° 01, de 08 de marcgo
de 2017, e no plano ou roteiro de inspecao elaborado pelo SIF local.

Todos os elementos de inspegao devem ser avaliados in loco com o preenchimento do anexo Il e lll da Norma Interna
DIPOA n° 01, de 08 de margo de 2017, de acordo com o carater de inspecao periddica do estabelecimento e a frequéncia
prevista.



4.7.3 Inspegao Documental

A verificagdo dos programas de autocontrole deve ser realizada conforme definido na Norma Interna DIPOA n° 01, de 08
de margo de 2017, incluindo a avaliagao in loco e a avaliagdo documental do estabelecimento.

Deve ser observado se ha compatibilidade entre os registros de autocontrole gerados e o que foi verificado na fiscalizagao
in loco.

A verificagdo oficial in loco, deve ser cotejada com a verificagdo documental, para fins de auxiliar no diagnéstico das nao
conformidades constatadas (por exemplo: programa de autocontrole incompleto, ndo conformidades de monitoramento,
ndo conformidades de registro, ndo conformidades na execugédo de medidas corretivas e correta destinagdo de produtos
no caso de identificacdo de ndo conformidades).

Lembramos que um exame documental deve observar, inclusive, as seguintes condigdes:
a. Autenticidade: constatar se a documentacéo é fidedigna;

b. Normalidade: constatar que o procedimento se refere a operagcdo normal e de acordo com o previsto no programa de
autocontrole;

c. Aprovagao: verificagao de que a operagao e os documentos foram aprovados por pessoa autorizada;

d. Registro: comprovar que o registro dos procedimentos foi adequado, a documentacgao é habil e houve correspondéncia;
e

e. Nao contenha emendas ou rasuras, nos casos de registro em meio fisico.

Para realizacdo da fiscalizagdo documental é necessdrio solicitar os programas de autocontrole da empresa e os seus
respectivos registros, como planilhas, laudos, certificados etc. Estes registros devem corresponder ao periodo das
atividades fabris entre a Ultima fiscalizagdo e a atual.

Verificar se os programas de autocontrole contemplam todas as medidas da empresa que garantam o controle daquele
elemento, com as respectivas medidas corretivas e preventivas, assim como a previsdo de medidas sobre o produto,
quando for o caso.

Verificar se o programa de autocontrole contém informagdes sobre a quem cabe a execugdo de cada programa e se
apresenta de forma clara qual a responsabilidade imputada ao Controle de Qualidade e ao Responsavel Técnico da
empresa, bem como aos demais integrantes da equipe gerencial e operacional.

Se houver servigos terceirizados, verificar se foram informados em cada programa, como por exemplo: servigos de
manutencao, servigos de lavanderia, servicos de controle de pragas, entre outros.

Avaliar se a legislagdo citada nos programas de autocontrole estd atualizada. Se for verificado citacdo de normas
revogadas, deve-se notificar a empresa.

Verificar se os programas de autocontrole estdo embasados na legislagao nacional ou, quando nao houver norma vigente,
se possuem embasamento técnico e cientifico, fundamentados com base nos principios e diretrizes do Codex
Alimentarius, naquilo que couber.

0 efetivo funcionamento dos programas de autocontrole é fundamental para que as ndao conformidades observadas in
loco sejam solucionadas de forma eficaz e sejam prevenidas as recorréncias.



A amostragem sobre os registros de controle deve ser com base na Norma Interna DIPOA n° 01, de 08 de margo de 2017.

Avaliar se os registros apresentam o monitoramento realizado, com as respectivas medidas corretivas (com prazo para
cumprimento, se necessdrio e aplicavel), bem como a verificagdo da efetividade da agdo aplicada, e se estdo datados e
assinados.

E recomendavel que as planilhas utilizadas para registro de monitoramento, acdo preventiva e corretiva, possuam
identificacdo (nome e numeragao, por exemplo) e sejam correlacionadas ao respectivo programa de autocontrole.

Deve-se avaliar se os registros estdo sendo realizados na frequéncia estipulada no programa de autocontrole e se
possuem elementos que comprovem a sua autenticidade, ou seja, sem evidéncias de adulteracdes desses registros.

A frequéncia de registros, monitoramento e verificagédo é estipulada pelos responsdveis pelos programas de autocontrole.
Para se questionar a frequéncia estipulada, é importante observar a sua fundamentagéo, bem como levantar evidéncias
de que nao é efetiva.

No caso de uso pelo estabelecimento do registro eletrdnico ou mesmo o uso de aplicativo para registro das planilhas do
autocontrole, o estabelecimento deve garantir a seguranga, integridade e a disponibilidade da informagao, conforme
disposto no §2°-A do artigo 74 e o artigo 76 do Decreto n° 9.013, de 2017.

Verificar se o sistema eletronico mantém registro de alteragdes, porventura efetuadas, e se sdo registradas no banco de
dados (cadastro, inclusdo e alteragdo) de forma que ndo seja possivel editar estas informagdes posteriormente,
possibilitando adulteragdes dos registros de monitoramento e de medidas.

Diante da observagdo de uma néo conformidade in loco, a verificagdo documental deve observar, inclusive, se:

I. O monitoramento da area onde se constatou a ndo conformidade estd contemplado no programa de autocontrole;
Il. A frequéncia prevista de monitoramento é adequada;

lll. A ndo conformidade foi registrada pela empresa;

IV. As medidas preventivas propostas sdo concretas, mensuraveis e indicam de fato o que sera alterado em seus
procedimentos, para evitar a reincidéncia das ndo conformidades apontadas (devem indicar quais planilhas de
monitoramentos serdo criadas/alteradas, quais frequéncias de monitoramento ou limites serdo modificados, quais as
exatas modificagdes nos programas de autocontrole que serdo implementadas, quem sera treinado, entre outros);

V. Ha previsao de medida corretiva descrita com prazo para execugao e se 0s prazos previstos sao compativeis com o
risco ou facilidade de correcéo; e

VI. A medida corretiva esta dentro do prazo previsto.

Caso os itens acima sejam atendidos, ha evidéncias de que a empresa detém o controle do processo industrial e ndo deve
ser registrada a ndo conformidade. Caso contrario, devemos avaliar se a deficiéncia é no programa de autocontrole ou nos
registros.

Assim, ao finalizar a fiscalizacdo, o Servico de Inspecdo obterd um diagndstico sobre a capacidade da empresa em
garantir o desempenho dos seus programas de autocontrole.

A descrigao de cada nao conformidade constatada durante os procedimentos de avaliagdao documental deve ser objetiva,
clara e especifica, de modo que todos sejam capazes de compreender objetivamente qual é a ndo conformidade em
causa e, dessa forma, ser possivel atuar sobre tal.



A avaliagao documental que implicar em constatagado de ndo conformidade que represente risco a saude publica e/ou as
demais garantias previstas ao consumidor devera resultar em adocao das agdes fiscais cabiveis e proporcionais aos
achados.

Na avaliagdo documental que implicar em constatagao de nao conformidades que nao representem risco a saude publica
e/ou as demais garantias previstas ao consumidor, serdo apontadas as ndao conformidades e solicitado o plano de acgéao
ao estabelecimento.

O cumprimento do plano de acdo sera acompanhado, remotamente, pela equipe de inspegdo, solicitando ao
estabelecimento o envio de evidéncias, inclusive registros fotograficos, quando cabivel, que comprovem a eficacia das
medidas adotadas. A verificacdo in loco dessas medidas adotadas serd realizada na préxima fiscalizacdo do
estabelecimento ou quando houver necessidade de deslocamento de servidores para coleta de amostras para
atendimento aos programas oficiais.

4.7.3.2 Programas de Autocontrole

A seguir, descreveremos algumas particularidades a serem observadas na fiscalizagdo documental dos programas de
autocontrole:

4.7.3.2.1 Manutengao
A fiscalizacao devera avaliar:

a. Se houve a disponibilizacdo de uma lista com todos os equipamentos previstos no projeto aprovado da industria, a
forma de identificagdo destes equipamentos (numeracao, cédigos, ou outra forma que se possa identificar o equipamento
nos processos) e a localizagéo destes;

b. Se ha instrucdes sobre como e quando a equipe de manutencao ira realizar as atividades de manutengao, seguindo um
procedimento operacional que impega a contaminagao dos produtos durante esta atividade;

c. Se ha informagdes sobre os lubrificantes utilizados em rolamentos ou outros equipamentos que possam entrar em
contato com os produtos e observar a informagao sobre o grau alimenticio destes lubrificantes;

d. Se, no programa escrito e implantado de manutencgao corretiva e preventiva, constam as seguintes informagoes:
i. A descricao dos setores;

ii. A frequéncia de monitoramento nos setores;

iii. A relacdo de todos os equipamentos com a respectiva frequéncia de manutencgao preventiva; e

iv. As medidas corretivas em relagdo a instalagéo, ao equipamento e ao produto, quando couber (Por exemplo: no caso de
uma condensagao pingando sobre o produto exposto: paralisar produgao/setor/linha, a depender do caso, até:
avaliar/analisar produto/descartar etc.).

e. Se existem procedimentos de monitoramento que possam identificar as situacdes emergenciais que exigem medida
imediata. Se preveem procedimentos contra eventuais riscos decorrentes da prépria atividade de manutengdo, como na
parada do funcionamento de secdes, de equipamentos e de linhas de producdo. E, se existem procedimentos de
higienizagao apds a realizagdo da manutengao em equipamentos ou instalagoes;



f. Se foi contemplado um cronograma para a manutengao preventiva de todos os setores e equipamentos, aberturas, piso,
teto, forro, portas e janelas, vestiarios, sanitarios, barreiras sanitarias, e se o estabelecimento industrial cumpre com a
frequéncia estipulada no cronograma;

g. Sobre a iluminacao, se foram descritos no programa todas as condi¢des que se referem a iluminagéo e a intensidade da
iluminacao, o controle e a frequéncia com que sado realizadas as medi¢des, bem como as medidas preventivas e
corretivas sobre ndo conformidades nas condic¢des estipuladas pelo estabelecimento;

h. Sobre a ventilagéo, se no programa estao previstos os equipamentos utilizados para climatizacao e para a exaustao dos
ambientes, bem como a descricdo da presenca de telas e cortinas de ar nos acessos pertinentes;

i. Sobre a verificagdo da calibragdo (afericdo), se ha descricdo das etapas desenvolvidas dentro das atividades de rotina
do estabelecimento, com a especificagdo de todos os instrumentos de controle do processo (termometros, por exemplo)
e os intervalos de tempo pré-determinados, com base no padrao estabelecido pela industria. Se o estabelecimento possui
a descricdo dos procedimentos de monitoramento e das medidas corretivas adotadas quando se detecta uma nao
conformidade no instrumento de medigao, de modo a impedir seu uso neste estado, ou, quando for o caso, registrar o
fator de correcdo previsto para este instrumento, a fim de evitar que o processo produtivo seja monitorado de forma
imprecisa. Os registros de afericdo devem ser observados;

j- Sobre a calibragcao, se o programa descreve os procedimentos de calibragdo dos instrumentos de medigéo, se ha
cronograma de envio do instrumento a ser calibrado para instituicbes autorizadas, com registros auditaveis, e se o
estabelecimento realiza a andlise critica dos certificados de calibragdo, bem como se possui a identificagcdo de cada
instrumento ou dispositivo de forma a assegurar a sua correlagao;

k. Sobre aguas residuais, se o programa descreve como e para onde se dara o seu escoamento. Se ha descricdo sobre a
declividade dos pisos e o controle do sistema de recolhimento das aguas residuais, com monitoramento, medidas
preventivas e corretivas; e

I. Se ha descricado da drenagem dos equipamentos diretamente para tubulagdes de efluentes ou para calhas especificas e
se ha monitoramento.

4.7.3.2.2 Agua de Abastecimento
A fiscalizacdo devera avaliar:

a. Se ha descri¢do sobre a origem da agua a ser utilizada no estabelecimento e sobre a possibilidade de alternativas de
recebimento de 4gua em caso de ndo conformidades no abastecimento;

b. Se os sistemas de tratamento realizados para garantir a potabilidade da agua nas areas de producdo industrial de
produtos comestiveis sdo adequados, de acordo com a origem da fonte de abastecimento (publica ou privada) e se estd
prevista a cloragao da agua. A dgua clorada deve atender aos padroes de potabilidade definidos pela Portaria GM/MS n°
888, de 04 de maio de 2021, e orientagcdes especificas do DIPOA sobre a aplicabilidade desses pardmetros aos
estabelecimentos de produtos de origem animal;

c. Se o programa contempla os pontos de coleta de dgua, com a identificagdo destes pontos, bem como se contempla as
frequéncias de coletas e os pardmetros analisados;

d. Se o programa contempla as referéncias e os padroes determinados na legislacdo do érgdo competente, a forma de
monitoramento destes padrbes, bem como as medidas corretivas e as medidas preventivas em caso de nao
conformidade;

e. Se o monitoramento do gelo esta contemplado neste programa;



f. Deve ser verificado se o programa descreve as formas de armazenamento e distribuigao da dgua e do gelo, bem como
se prevé um cronograma de analises para avaliagao de conformidade;

g. Se ha descricdo dos equipamentos utilizados para a cloragdo da agua, como o dosador de cloro, por exemplo, e 0
respectivo sistema de alerta utilizado (luminoso e/ou sonoro) quando detectadas dosagens divergentes do estabelecido;

h. Se ha no programa descrito o tipo de protegao utilizada sobre a fonte de dgua, canalizagdo e reservatorio, contra
qualquer tipo de contaminacgao;

i. Quando pertinente, se ha descrigdo do sistema de provimento de dgua quente ou vapor, para higienizar as dependéncias,
equipamentos e utensilios. E, neste caso, se as tubulacbes estao identificadas. Esse sistema de dgua quente ou vapor
pode ser dispensado para aqueles estabelecimentos que utilizam produtos de higienizacédo cujas especificagdes técnicas
nao exijam utilizacao de agua quente e vapor, as quais devem ser apresentadas; e

j. Qual a forma de manutencao e de higienizagao dos reservatorios de agua e gelo, avaliando o procedimento operacional
e o respectivo cronograma de procedimentos, se isto ja ndo estiver descrito em outro programa de autocontrole.

4.7.3.2.3 Controle Integrado de Pragas
A fiscalizagao devera avaliar:

a. Se o programa descreve as formas de controle de pragas, com a identificagdo do tipo de isca e das armadilhas que ira
utilizar, contemplados no mapa de iscas e armadilhas;

b. Se ha informacao sobre as principais pragas que serdo monitoradas, de acordo com as atividades do estabelecimento e
0 seu entorno, e se consta descricdo da frequéncia de monitoramento e das medidas preventivas e corretivas a serem
adotadas em caso de ndo conformidades;

c. Se o programa descreve todas as substancias quimicas e biolégicas ou métodos fisicos, como armadilhas, utilizados
no controle de pragas do estabelecimento. As substancias devem ter seu uso aprovado pelo érgao publico competente;

d. No caso do controle de pragas ser realizado por empresas terceiras, se os documentos comprobatérios com a
descricao de todos os procedimentos e substancias utilizadas estdo descritos no programa de autocontrole e se os
contratos apresentados estdo validos. Pode ser observado de que forma a unidade industrial realiza a verificagdo sobre os
registros de monitoramento da empresa terceirizada; e

e. Se o programa estabelece procedimentos de monitoramento capazes de identificar situacbes emergenciais que exigem
medida imediata, bem como prevé as medidas preventivas e corretivas sobre estas situagdes emergenciais.

4.7.3.2.4 Higiene Industrial e Operacional
A fiscalizagao devera avaliar:

a. Se o programa contempla todos os procedimentos de limpeza e sanitizagdo que serdo executados antes das operagoes
(pré-operacionais) e durante as operagdes (operacionais);

b. Se ha descricdo detalhada dos procedimentos realizados para a limpeza e higienizacdo de todas as instalagdes,
equipamentos e utensilios utilizados no processo industrial (aplicagdo das substancias, tempo de contato, enxague etc.) e
se ha correlagdo com todos os equipamentos informados no programa de manutengao;



c. Se as substancias e produtos quimicos utilizados para os procedimentos estdo informadas e se possuem registro junto
ao orgao regulador da saude competente, com seu uso autorizado para industrias de alimentos. Verificar se as
respectivas fichas técnicas destas substancias constam anexadas ao programa;

d. Se o programa prevé nas planilhas de monitoramento a data e a hora dos procedimentos, bem como a descri¢do da sua
frequéncia de execucao e de monitoramento, além das medidas corretivas para o caso de nao conformidades;

e. Se as medidas corretivas de higiene industrial estdo descritas de modo que mantenham a sua condigao sanitaria e
sejam prevenidas novas ocorréncias de ndo conformidades, como, por exemplo, quando houver algum tipo de
contaminacao direta ou alteragao dos produtos; e

f. Se esta contemplada uma avaliagao sobre a eficiéncia do programa de higiene industrial e operacional, incluindo a
realizagdo de andlises das superficies de estruturas e equipamentos.

4.7.3.2.5 Higiene e Habitos Higiénicos dos Funcionarios
A fiscalizacdo devera avaliar:

a. Se o programa aborda todos os aspectos de treinamento sobre habitos higiénicos dos funciondrios, a forma de registro
destes treinamentos, bem como a sua frequéncia de realizagao. O conteudo dos treinamentos e a forma de apresentacao
devem ser descritos no programa de autocontrole. As listas de presenga dos treinamentos devem ser disponibilizadas
juntamente com o programa de autocontrole;

b. As informacbes de como sera realizado o controle de salude dos funcionarios, de acordo com o programa de saude
ocupacional atualizado. As carteiras de salde ou atestados de salde de todos os funcionarios devem ser disponibilizadas
juntamente com o programa de autocontrole;

c. Se estao descritos todos os procedimentos de conduta pessoal didria, como a lavagem e higienizacdo das maos e
antebragos a entrada das unidades industriais, bem como os procedimentos de uso de mascara e luvas, além do
vestuario. As planilhas de monitoramento dos habitos higiénicos devem estar identificadas e serem disponibilizadas para
verificagao; e

d. Se ha descrigcao sobre o uso de uniformes e acessérios pelos funciondrios, inclusive quando houver areas restritas ou
outras que requerem uso de roupa especial. Se houver funcionarios terceirizados no estabelecimento, verificar se estao
citados e sdo contemplados neste programa.

4.7.3.2.6 Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO)
A fiscalizacao devera avaliar:

a. Se neste programa se apresentam os procedimentos de limpeza e de utilizagdo dos equipamentos, utensilios e
instrumentos de trabalho durante as operagdes industriais nas diversas se¢des do estabelecimento, com a identificagédo
de todas as superficies que tém contato direto com a matéria-prima ou com os produtos. Bem como, se ha a descri¢ao de
todas as operacgdes de forma a prevenir contra fluxos e contaminacdo cruzada de matéria-prima, produtos e insumos. A
frequéncia de monitoramento deve ser avaliada, bem como verificadas as planilhas utilizadas para o controle;

b. Se o programa contempla os recipientes, contentores e veiculos de transporte com a descrigdo e o monitoramento
sobre as suas condig¢des sanitdrias quando estes estdo em contato com os produtos;

c. Se ha a descrigcéo do fluxo de cada etapa do processo, para que possam ser identificadas eventuais ndo conformidades
operacionais que possam comprometer a condigdo higiénico-sanitaria do produto. Deve ser prevista a separagdao dos



produtos comestiveis dos ndo comestiveis, bem como a respectiva identificagcao dos recipientes ou contentores; e

d. Se ha uma avaliagcao sobre a eficiéncia dos procedimentos descritos no PSO, por exemplo, em relacdo ao uso de facas e
luvas higienizadas.

4.7.3.2.7 Controle da Matéria-Prima
A fiscalizagao devera avaliar:

a. Se estdo descritas as condi¢cdes de armazenamento e integridade das embalagens primarias e secundarias, dos
ingredientes, insumos e aditivos;

b. Se ha descricao dos procedimentos e requisitos para a recepgao de matéria-prima, ingredientes e produtos, e sobre os
documentos que sdo exigidos quando da entrada destes no estabelecimento (notas fiscais, documentos sanitarios,
laudos dos fornecedores etc.), bem como sobre os requisitos de selegao de fornecedores, contemplados os padroes
basicos de aceitabilidade e as medidas de monitoramento, preventivas e corretivas em caso de ndo conformidades; e

c. Se o programa prevé o registro dos insumos em formulario de acordo com a Instrugdo Normativa MAPA n° 49, de 14 de
setembro de 2006.

4.7.3.2.8 Controle de Temperatura
A fiscalizacdo devera avaliar:

a. Se o programa contempla os parametros de temperatura de operagédo dos ambientes industriais, das matérias-primas e
dos produtos em todas as fases de processamento, desde a recepgao até a expedicao;

b. Se esta descrita de que maneira sera realizado esse controle das temperaturas de todos os ambientes industriais,
etapas do processo produtivo, e de matéria-prima e produtos, as formas de registro, frequéncia, medidas de controle e
medidas preventivas e corretivas em caso de ndo conformidades;

c. Deve ser avaliado se ha descrigdo dos instrumentos utilizados nas mensuragdes de temperatura, sobre a sua calibragao
e a forma de registro desta operagao;

d. Se as temperaturas descritas e utilizadas pelo estabelecimento atendem aos dispositivos regulamentares ou, na
auséncia destes, se sdo fundamentadas com base técnico-cientifica. Observar a inclusdo do monitoramento da
temperatura nos processos de descongelamento de matérias-primas e produtos;

e. Se constam registros sobre as variagdes de temperatura durante o processo e se o estabelecimento é capaz de
identificar a tendéncia de eventuais nao conformidades e a eficacia das medidas de controle implementadas; e

f. Se o estabelecimento realiza o processamento térmico atendendo os respectivos regulamentos técnicos para as
operagoes de cozimento e para a esterilizagao comercial.

4.7.3.2.9 Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
A fiscalizacao devera avaliar:

a. Se o plano APPCC se encontra de acordo com as recomendagdes do Codex Alimentarius: Principios Gerais da Higiene
dos Alimentos (General Principles Of Food Hygiene) ou CXC 1-1969, contendo a aplicagdo pratica de todos os seus
principios;



b. Se todos os perigos estao listados para cada produto e se hd embasamento técnico e cientifico para mitigar os riscos
envolvidos; e

c. Sobre o cumprimento do plano, apontando as ndo conformidades quando:

i. O programa nao apresenta os requisitos em legislagao;

ii. O estabelecimento ndo executa os procedimentos previstos no plano;

iii. Ha ndo conformidades na definicdo das medidas preventivas e corretivas; e

iv. H4 ndo conformidades na forma prevista para a manutengéo dos registros.

4.7.3.2.10 Analises Laboratoriais (programas de autocontrole, atendimento de requisitos sanitarios
especificos de certificagao ou exportacao)

A fiscalizacdo devera avaliar:

a. Se ha um plano de amostragem para analises fisico-quimicas, microbioldgicas e outras, de acordo com os produtos
elaborados, possuindo base cientifica e parametros de referéncia que atendam a legislagéo vigente. Se a fundamentacgao
estatistica do plano amostral esta descrita, e a referéncia utilizada citada;

b. Se os micro-organismos que serdo analisados estéo citados e de acordo com o previsto na legislagao e regulamentos
técnicos. Assim como, sobre os analitos fisico-quimicos que serdo pesquisados para se verificar a conformidade do
produto. Se as avaliagdes organolépticas ou sensoriais estdo descritas. Se a frequéncia de realizacdo destas andlises
assegura a conformidade dos produtos. E, se ha descrigdo das medidas de controle, medidas corretivas no caso de nao
conformidades (andlises fora do padrdo) sobre produtos e sobre processos;

c. Se o programa prevé andlises de superficies de utensilios e equipamentos que comprovem a eficacia do PPHO;

d. No caso de laboratério da prépria empresa, observar se ha registros de treinamento dos analistas. Avaliar se o
programa possui a descricdo dos procedimentos de coleta ou da realizacdo da técnica analitica, conforme o caso e o
produto;

e. Se o estabelecimento realiza a analise critica dos resultados das andlises fisico-quimicas e microbioldgicas dos
produtos e da dgua de abastecimento, incluindo dgua potavel e gelo (nos laudos, certificados ou em planilha, se em
conformidade ou néo) e se existe controle sobre o cumprimento das frequéncias previstas; e

f. Se estdo descritas as medidas adotadas pela empresa também frente a resultados oficiais ndo conformes e se empresa
aplica o correto destino aos produtos que apresentaram nao conformidades, adotando as devidas medidas corretivas e
medidas de controle para evitar a recorréncia destas ndo conformidades.

4.7.3.2.11 Controle de Formulagao de Produtos e Combate a Fraude
A fiscalizagao devera avaliar:

a. Se o programa contempla registro e monitoramento do controle de formulagdes, medidas corretivas e preventivas, a fim
de evitar que seus produtos sejam elaborados em desacordo com a formulagao aprovada;

b. Se o programa contempla a descricdo de como sera a utilizacdo e o controle de aditivos quimicos e coadjuvantes de
tecnologia que fagam parte do processo de fabricacdo, desde que constem como autorizados pelo érgao regulador da



saude e possuam autorizacao tecnoldgica de uso pelo MAPA,;

c. Se o programa contempla medidas preventivas, corretivas e destinacdo adequada para os produtos nos casos em que
sejam constatados erros de fabricagcao ou formulagéo;

d. Se os resultados de analises laboratoriais demonstram compatibilidade com as formulagdes aprovadas; e

e. Se os resultados de andlises dos programas oficiais sdo condizentes com os resultados das analises do autocontrole
da empresa.

4.7.3.2.12 Rastreabilidade e Recolhimento
A fiscalizacao devera avaliar:

a. Se o programa descreve qual o conceito de lote que sera utilizado pelo estabelecimento, podendo estar em
consonancia com a definicao de lote prevista no CODEX CAC/GL 50-2004, se aplicavel;

b. Se o estabelecimento descreve todos os procedimentos de rastreabilidade desde a recepgdo da matéria-prima (lote,
formulagdo, padrdao de conformidade, controle de ingredientes, controle de expedicado, entre outros) com identificagdo de
rastreabilidade de seus fornecedores, até a chegada do produto ao consumidor final;

c. Se todos os documentos fiscais e sanitarios exigidos constam no programa e sao apresentados para a fiscalizacao;

d. Se o programa contempla situagées em que procedimentos de recolhimento serdo necessarios, especificando todas as
medidas que serao realizadas no momento do recolhimento; e

e. Se ha descricdo dos procedimentos do estabelecimento em caso de nao conformidade detectada que motive o
recolhimento, se a produgao foi devidamente recolhida e se recebeu a destinagdo adequada. No caso de impossibilidade
de recolhimento de lotes ndo conformes, se consta no programa de autocontrole a forma de comunicagao aos 6rgaos de
fiscalizacao oficiais.

4.7.3.2.13 Respaldo para Certificagao Oficial

A fiscalizagdo deverd avaliar se o estabelecimento descreve todos os procedimentos para respaldar a certificagcao
sanitaria dos produtos, com base nos registros de autocontrole, bem como sobre o atendimento das exigéncias sanitarias
especificas ao transito dos produtos.

4.8 ATO ADMINISTRATIVO E AGAO FISCAL

4.8.1 Orientagoes gerais

Os atos administrativos e agdes fiscais necessdrios quando da inspecao e fiscalizagdo dos produtos de origem animal
devem estar de acordo com as competéncias especificas atribuidas as carreiras oficiais.

A competéncia é o circulo definido por lei dentro do qual os agentes podem exercer legitimamente sua atividade.

A competéncia do Auditor Fiscal Federal Agropecuario (AFFA) esta definida na Lei n° 10.883, de 16 de junho de 2004. A
competéncia dos cargos efetivos das Atividades Técnicas de Fiscalizacdo Federal Agropecudria esta definida no Decreto



n° 8.205, de 12 de marco de 2014.

Encontramos, ainda, algumas atribuicdoes especificas de atividades, conforme a competéncia da carreira, descritas no
Decreto n® 9.013 de 2017, na Portaria MAPA n° 307, de 14 de maio de 2021, na Norma Interna DIPOA/SDA n° 01, de 08 de
margo de 2017, e no Oficio n°® 88/2019/CRISC/CGPE/DIPOA/SDA, de 03 de outubro de 2019.

0 ato administrativo pode ser definido como a exteriorizagao da vontade de agentes da administragao publica ou de seus
delegatarios, nessa condicéo, que, sob regime de direito publico, vise a producéo de efeitos juridicos, com o fim de atender
ao interesse publico.

Os atos administrativos devem estar voltados ao interesse publico e possuem as seguintes caracteristicas:

a. Imperatividade: Significa que os atos administrativos geram obrigacao a todos que se encontrem sob sua abrangéncia.
Da imperatividade exige-se o cumprimento do ato sobre o qual ndo se pode recusar a cumprir quando emanado em
conformidade com a lei;

b. Presuncdo de Legitimidade: Significa que os atos administrativos possuem a presungao de que detém conformidade
com as devidas normas legais; e

c. Autoexecutoriedade: Significa que o ato administrativo, tdo logo praticado, pode ser imediatamente executado e seu
objeto imediatamente alcangado, sem necessidade de tutela judicial.

A Lei n° 9.784, de 29 de janeiro de 1999, estabelece normas basicas sobre o processo administrativo no ambito da
Administragao Federal direta e indireta, visando, em especial, a prote¢cdo dos direitos dos administrados e ao melhor
cumprimento dos fins da Administragao.

Alguns dos atos administrativos que podem ser firmados em decorréncia da inspecdao e fiscalizagdo nos
estabelecimentos industriais sdo os formuldrios VOECs, o termo de intimagdo, o Auto de Infragdo (Al), o termo de
apreensao, o termo de liberagao, o termo de colheita de amostras, o termo de condenagao, o termo de suspensao, o termo
de interdicao e o termo de desinterdi¢ao.

O servidor publico tem o poder-dever de agir. Os poderes administrativos sdo outorgados aos agentes do poder publico
para lhes permitir atuacao voltada aos interesses da coletividade.

A conduta do agente publico durante a sua atuagao é normatizada e consta no Manual de Conduta do Agente Publico Civil
do Poder Executivo Federal, do Ministério da Economia:

https://www.gov.br/economia/pt-br/centrais-de-conteudo/publicacoes/guias-e manuais/manual-de-conduta-do-agente
publico-civil.pdf 4

0 poder de policia consiste na prerrogativa conferida ao agente publico para, com base na lei, restringir ou condicionar a
liberdade e a propriedade em favor dos interesses da coletividade.

A adocdo de acgdes fiscais pelo agente oficial, no exercicio do seu poder de policia, deve observar, inclusive, a
impessoalidade, a legalidade, a proporcionalidade e a razoabilidade necessarias.

Assim, as agOes devem ser proporcionais e tecnicamente relacionadas aos fatos que as motivaram.

0 poder discricionario, conferido ao agente publico, é a prerrogativa de eleger, entre vdrias condutas possiveis perante os
fatos constatados, a que traduz maior conveniéncia e oportunidade para o interesse da coletividade.

Dessa forma, cabe ao agente oficial, em sua atividade de inspecéao e fiscalizagao, avaliar cada situagao em particular e
eleger os atos administrativos e as agdes fiscais pertinentes.


https://www.gov.br/economia/pt-br/centrais-de-conteudo/publicacoes/guias-e%20manuais/manual-de-conduta-do-agente%20publico-civil.pdf

O Titulo XI do Decreto n°® 9.013 de 2017 trata das responsabilidades, das medidas cautelares, das infragdes, das
penalidades e do processo administrativo.

0 Manual de Procedimentos de Apuracdo de Infragdo é um guia pratico sobre a lavratura do Al e sobre a instrugdo do
processo administrativo.

No ato administrativo, a descricdo de cada fato constatado durante os procedimentos de inspecao e fiscalizacao deve ser
objetiva, clara e especifica, de modo que todos sejam capazes de compreender objetivamente qual é o fato em causa e,
dessa forma, ser possivel atuar sobre tal. O servidor responsavel por firmar o ato deve possuir consciéncia sobre as
evidéncias por ele constatadas e registradas, evitando subjetividade e divagacao. Os elementos de convicgao necessarios,
tais como registros fotograficos, laudos de analises laboratoriais ou outros documentos, devem ser anexados ao ato
administrativo com a finalidade de comprovacao e elucidagao dos fatos.

4.8.2 Orientagoes especificas

A seguir, no Quadro Sinéptico de Enquadramento, apresentaremos alguns exemplos de fatos descritos e o enquadramento
especifico possivel de ser utilizado caso o AFFA entenda pela emissao de Al.

QUADRO SINOPTICO DE ENQUADRAMENTO

BASE LEGAL (DECRETO N° 9.013, DE 2017)

EXEMPLO DE FATO DESCRITO

ENQUADRAMENTO OBSERVACAO
Constatou-se que a empresa realiza a
11 expedicdo de produtos apresentando Art. 496, inc. IV Trata-se dos casos em que a
as temperaturas (especificar as ndo conformidade &
temperaturas constatadas constatada na expedicéo dos
relacionando-as a cada produto produtos.
identificado), fora do padréo )
informado no rétulo ou no A considerar as temperaturas
) i e a manutencao das
regulamento (especificar o rétulo ou o o _
. condigdes de conservagao dos
regulamento, como for aplicével): dut d lausivel
~ rodutos, pode ser plausivel,
(descrever os padroes de temperatura P | tp d P
, eralmente, considerar
informados no rétulo ou no g .
estarem em condigoes
regulamento para cada produto). .
inadequadas.
Constatou-se que o produto Art. 496, inciso XVI
22 | (especificar qual o produto) na Uma pequena oscilagao de

temperatura durante o
processamento industrial é
possivel ocorrer em condi¢des
normais de processo.

(identificar em que local, cAmara ou
secao fabril, se encontrava o produto)
apresentava as temperaturas
(especificar as temperaturas
mensuradas), em desacordo com o
previsto em (especificar o ato legal ou
normativo que padroniza a
temperatura e a temperatura em si
prevista)

A nao conformidade de
temperatura em produtos é
caracterizada quando nao
corresponde aos limites
previstos oficialmente.




Art. 496, inc. IX

33 | Constatou-se que a (identificar em que Uma pequena oscilacao de
local, cdmara ou secgao fabril) temperatura durante o
apresentava as temperaturas processamento industrial é
(especificar as temperaturas possivel ocorrer em condicdes
mensuradas), em desacordo com o normais de processo.
previsto em (especificar o ato legal ou Contudo, a oscilagdo da
normativo que padroniza a temperatura em ambientes,
temperatura e a temperatura em si com fins de conservagao a
prevista) frio, ndo poderd exceder os

limites previstos oficialmente.
A ndo conformidade de
temperatura em ambientes é
caracterizada quando nao
corresponde aos limites
previstos oficialmente.

A considerar as condi¢cdes dos

44 | Constatou-se condensacdo na camara | Art. 496, inc. IX produtos e a manutencéo de
(identificar qual é a camara). higiene da camara, pode ser

plausivel, geralmente,
Ou considerar uma inobservancia
Constatou-se condensacdo na camara as exigéncias sanitarias.
(identificar qual é a camara) com
gotejamento sobre os produtos
expostos (especificar quais produtos).
Constatou-se a contaminagéao de A considerar as condi¢des dos

55 | produtos (especificar quais produtos) | Art- 496, inc. IX produtos e o tipo e a
por (especificar qual é o material de abrangéncia da contaminacgao,
contaminacgdo) na (identificar qual é a pode ser plausivel, geralmente,
segdo ou camara). considerar uma inobservancia

as exigéncias sanitarias.
Constatou-se que a empresa nao faz o

66 lancamento dos dados (especificar Art. 73,inc. IV (para Para infragcOes anteriores ao
quais dados e em qual periodo n&o infracdes anteriores Decreto 10.468/2020,
foram langcados) nos mapas ao Decreto ) B ,
estatisticos da Plataforma PGA- 10.468/2020) conS|d.erando.que nao’ havia
SIGSIE um ar.tlgo ma|§ espegﬁco, a

Ou penalidade seria aplicada
como previsto no §2° do art.
Art. 496, inc. XXXII 509.
(para infragoes
posteriores ao
Decreto
10.468/2020)
Constatou-se que a empresa langou
77 Art. 496, inc. XVIII

dados incorretos nos mapas
estatisticos da Plataforma PGA-

(para infragoes




SIGSIF (especificar quais dados, em
qual periodo e como foi identificada a
divergéncia).

anteriores ao Decreto
10.468/2020)

Ou

Art. 496, inc. XXXIII
(para infragoes
posteriores ao
Decreto
10.468/2020)

88

Constatou-se que a empresa utiliza
contéineres (especificar quantos sdo
os contéineres e onde estao
localizados) como estrutura para
armazenagem de produtos, sem
autorizacao oficial.

Art. 496, inc. |

A movimentagao continua de
contéineres no perimetro
industrial ¢ comum. A nao
conformidade, geralmente, se
déa quando constatada a sua
utilizacao como unidade
permanente de armazenagem,
com o objetivo de suprir o
excesso de lotagcao das
camaras. Isto caracteriza a
ultrapassagem da capacidade
de armazenagem. Nao se pode
afirmar que nao foram
cumpridas questdes
sanitarias, se aspectos como
os de higiene e conservagao
estao conformes.

109

Constatou-se no (s) Certificados
Oficiais de Andlises - COA (s)
(identificar e anexar os COAs) o (s)
seguinte (s) resultado (s)
microbiolégico (s) fora dos padroes
regulamentares: (identificar os
produtos e os respectivos parametros
microbiolégicos com resultados fora
dos padrdes)

Art. 496, inc. XVI
(para micro-
organismos
indicadores)

Ou

Art. 496, inc. XXVI
(para micro-
organismos
patogénicos)

Para se considerar risco a
saude, é preciso constarem
evidéncias de risco sobre a
seguranga ao consumo dos
lotes dos produtos implicados.
A detecgdo de micro-
organismos indicadores de
higiene do processo produtivo
ndo costuma ser referéncia de
risco a saude. A deteccgao de
micro-organismos patogénicos
pode sugerir risco a saude,
mas também pode ser
necessaria uma avaliagao
mais abrangente do lote, como
uma amostragem
representativa, por exemplo,
para se obter as evidéncias
necessarias.

110

Constatou-se no (s) Certificados
Oficiais de Andlises - COA (s)
(identificar e anexar os COASs) o (s)
seguinte (s) resultado (s) fisico-
quimico (s) fora dos padroes

Art. 496, inc. XVI

Estdo incluidos nesse
enquadramento os casos de
nitrito/nitrato acima do padrao
previsto no registro ou no RTIQ
do produto.




regulamentares: (identificar os
produtos e os respectivos parametros
fisico-quimicos com resultados fora
dos padrdes)

111 | Constatou-se a utilizagao do Art. 496, inc. XXI Geralmente, é plausivel
ingrediente e/ou do aditivo (descrever | (infragOes anteriores | considerar a adulteragdo.
qual ingrediente e/ou qual é o aditivo) | ao Decreto
no produto (especificar qual é o 10.468/2020) Para infragGes posteriores ao
produto, com identificagéo do registro Decreto 10.468/2020, devera
de rétulo quando aplicavel) ndo haver descricao do ingrediente
previsto no Regulamento (especificar e/ou aditivo e sua fungéo, de
qual é o regulamento) ou no registro acordo com as alineas do
do produto. inciso | do art. 504.
Estao incluidos nesse
enquadramento os casos de
adicao de agua acima do
previsto no registro ou no RTIQ
do produto.
Constatou-se a presenga em Art. 60 Considerando que ndo ha um
112 (especificar o local em que foi inciso especifico no artigo 496,
encontrado) de produtos (especificar a penalidade seria aplicada
qual ou quais sé@o os produtos) ou como previsto no §2° do art.
embalagens (especificar que tipo de 509.
embalagem) ndo correspondentes ao
processo produtivo da unidade
industrial.
Considerando que ndo ha um
113 | Constatou-se que a empresa nao Art. 73,inc. VII inciso especifico no artigo 496,
forneceu o material necessario a penalidade seria aplicada
(especificar qual é o material) para a como previsto no §2° do art.
coleta e andlise de produtos ou de 509.
agua de abastecimento.
Para uma eventual aplicagao
114 | Constatou-se que a empresa nao Art. 496, inc. Xl de penalidade de suspens3o
cumpriu o(s) prazo(s) previsto(s) no de atividades do
plano de agao (identificar qual o plano estabelecimento, é necessario
de agdo e anexar o plano de acao que se apresentem evidéncias
verificado pelo SIF): (especificar os de embaraco a fiscalizagéo.
itens e os prazos ndo cumpridos)
Constatou-se que a agua de
115 Art. 496, inc. IX Geralmente, é plausivel

abastecimento ou gelo se apresenta




fora dos padrdes de potabilidade
regulamentados: (identificar e anexar
0 COA, bem como descrever quais os
resultados estdo fora dos parametros)

considerar o ndo atendimento
das exigéncias sanitarias.

Observar orientagdes
especificas do DIPOA sobre a
aplicabilidade dos parametros
de potabilidade de agua de
abastecimento nas industrias
de produtos de origem animal.

Constatou-se em (identificar o local) a

116 presenca de ingrediente e/ou matéria- Art. 60 Para se afirmar que o produto
prima (identificar os ingredientes e/ou ou ingrediente apresenta prazo
matérias-primas) com prazo de ) de validade expirado, é preciso
validade expirado (identificar o prazo identificar a evidéncia.
expirado). _ o
Considerando que ndo ha um
inciso especifico no artigo 496,
a penalidade seria aplicada
como previsto no §2° do art.
509.

Constatou-se a utilizagao do Art. 496, inc. XVII Apresentar evidéncias da

217 ingrediente e/ou matéria-prima e/ou utilizagédo do produto vencido.
produto (identificar os ingredientes
e/ou matérias-primas e/ou produtos)
com prazo de validade vencido
(identificar o prazo expirado).

Constatou-se que a empresa nao Art. 74 Considerando que ndo ha um

118 | executou o procedimento previsto inciso especifico no artigo 496,
(especificar qual foi o procedimento e a penalidade seria aplicada
quando) em seu Programa de como previsto no §2° do art.
Autocontrole. 509.

Constatou-se que a empresa ndo Art. 496, inc. IX Possuir programa de

219 possui Programa de Autocontrole autocontrole é exigéncia
(especificar qual ou quais programas) sanitaria para o
descrito e implementado. funcionamento da empresa.
Constatou-se nao conformidades nos | Art. 81, inc. llI Considerando que ndo ha um

220 procedimentos de rastreabilidade dos inciso especifico no artigo 496,
produtos fabricados pela empresa a penalidade seria aplicada
(especificar o produto e descrever a como previsto no §2° do art.
nado conformidade especifica que 509.
levou a perda da rastreabilidade)

Constatou-se o produto (especificar o | Art. 496, inc. XI

221 produto) sem comprovacgao de
origem, devido a (especificar o motivo,
por exemplo: auséncia de nota fiscal
ou outro documento de comprovagao
da origem)

Constatou-se no(s) Certificados Nao se aplicaria Se o fato ja foi anteriormente

222

Oficiais de Andlises - COA(s) o(s)
seguinte(s) resultado(s)
microbiolégico(s) ou fisico-quimicos

constatado e esta sendo
tratado pela fiscalizagao,
sendo a liberagdo dos lotes de




fora dos padroes regulamentares, em produtos condicionada a

lotes de produtos cuja liberagao resultados de analises, pode-
estava condicionada aos resultados se considerar que a tratativa
das andlises. sobre o fato estéa em

continuidade de tramite.
Observa-se que os produtos
ndo conformes nao estao
sendo expedidos ao consumo
dessa forma.

0 estabelecimento ndo permitiu o A penalidade poderia ser
223 | acesso do SIF ao programa de Art. 76 aplicada como previsto no §2°
autocontrole ou a seus registros. do art. 509 ou conforme o
ou enquadramento no art. 496, a
496, inc. XVII| depender da situagao.
Constatou-se na verificagdo Nao se aplicaria
documental que todos os registros Para a possibilidade de
apresentam conformidade de enquadramento e emissdo de
24 resultados, porém na verificagdo auto de infrag&o, € preciso que
visual do produto seria possivel o servidor levante evidéncias

identificar indicios de fraude. de fraude.

Observacgao 1: Para o enquadramento no inciso XVIII, do artigo 496 do Decreto n°® 9.013 de 2017, o Al devera especificar
que a infratora se recusou a fornecer de qualquer meio as informagbes solicitadas pelo SIF, de forma que fique
configurada a sonegacdo. Além disso, devera descrever o contexto em que a impossibilidade de acesso ao programa de
autocontrole e/ou de seus registros ocorreu, apresentando elementos suficientes no processo para configurar a
ocorréncia do embaracgo, ou seja, de que a atitude cometida pela infratora foi realizada com vistas a dificultar, retardar,
impedir, restringir ou burlar os trabalhos de fiscalizacao.

Observagao 2: Como o § 7° do artigo 510 do Decreto n® 9.013 de 2017 determina que, para fins de punigéo, deve
prevalecer apenas um dispositivo legal, correspondente ao mais especifico para a irregularidade descrita, os casos de
sonegacao de informacado por parte da empresa devem ser tratados com base no inciso XVIII do artigo 496 do Decreto n°
9.013 de 2017 por ser especifico para essa motivacdo. Dessa forma, a avaliagdo do embaraco a fiscalizagdo deve ser
considerada como circunstancia agravante (inciso VI do § 2°, do artigo 510 do Decreto n° 9.013, de 2017), o que ird
acarretar a incidéncia de outros dispositivos legais para fins de definicdo das penalidades cabiveis: art. 508, § 1°; artigo
515, pardgrafo unico, inciso VI e artigo 517, do Decreto n® 9.013, de 2017.

5. Base legal e documentos de referéncia

5.1 BASE LEGAL

TIPODE | IDENTIFICAGAO ORGAO DATA DA

- ASSUNTO
NORMA DA NORMA EMISSOR PUBLICAGCAO

Lei n° 1.283, de Presidéncia da Dispbem sobre a inspecao

LEI 18 de dezembro Reptiblica 18/12/1950 |industrial e sanitaria de
de 1950 P produtos de origem animal




LEI Lei n° 7.889, de | Presidéncia da|13/11/1989 | Dispde sobre inspegao sanitaria
23 de novembro | Republica e industrial dos produtos de
de1989 origem animal, e da outras

providéncias.
O presente cddigo estabelece
normas de protecdo e defesa
do consumidor, de ordem
Lei n° 8.078, de o publica e interesse social, nos
LEI 11 de setembro Pres’ldgnma da 11/09/1990 |[termos dos arts. 5° inciso
Republica o
de 1990. XXXIl, 170, inciso V, da
Constituicdo Federal e art. 48
de suas Disposicoes
Transitérias.
Obriga a que os produtos
Lei n° 10.674 - .alimentl’cios comercializados
LEI de 16 de maio PreSJd§n0|a da 16/05/2003 |nf’ormem sobre é presenca 'de
de 2003 Republica glaten, como medida preventiva
e de controle da doenga
celiaca.
Regulamenta a Lei n° 1.283, de
18 de dezembro de 1950, e a
Decreto n° Ca Lei n° 7.889, de 23 de
Presidéncia da

DECRETO 9.013, de 29 de Repuiblica 29/03/2017 |novembro de 1989, que

margo de 2017 dispdbem sobre a inspegao
industrial e sanitaria de
produtos de origem animal.
Reestrutura a remuneragdo e

Lei n° 10.883 o define as competéncias dos

1 oo 16 n o TSR 2 omoane (oo ton e

de 2004 L. )
Agropecudrio e da outras
providéncias.
DispOe sobre as atribuicoes dos
Cargos de Atividades Técnicas
de Fiscalizagao Federal
Agropecudria de Técnico de
Laboratério, Agente de
Decreto no - Atividades A}Jropec.u?'\r‘ias,
DECRETO 8.205, de 12 de Preslldejnma da 12/03/2014 Agente.de Inspecao Sanitaria e
Republica Industrial de Produtos de
margo de 2014

Auxiliar de
Auxiliar

Origem Animal,
Laboratério e
Operacional em Agropecudria,
do Quadro de Pessoal do
Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento.




PORTARIA | Portaria MAPA | MAPA/SDA 14/05/2021 |Estabelecer as métricas de
n° 307, de 14 de quadro de pessoal aplicaveis as
maio de 2021 equipes do servico de inspegao

federal (SIF) atuante nos
estabelecimentos de produtos
de origem animal (POA) e as
equipes atuantes na
fiscalizacao dos
estabelecimentos de produtos
destinados a  alimentagao
animal (AA), registrados junto
ao DIPOA/SDA, e ao Servi¢o de
Inspecao de Produtos de
Origem Animal &#8211
SIPOA/DIPOA, ao DIPOA/SDA e
a Central de Certificagdo (CC),
na forma do Anexo | desta
Portaria, e as relagdes técnico-
administrativas das atividades
desempenhadas pelas equipes
do SIF, na forma do Anexo I
desta Portaria.
Estabelece normas basicas
sobre o processo
administrativo no ambito da
Lei n°® 9.784, de e Administragdo Federal direta e
o Presidéncia da - , TN

LEI 29 de janeiro de Repiiblica 29/01/1999 |indireta, visando, em especial, a

1999 protecdo dos direitos dos
administrados e ao melhor
cumprimento dos fins da
Administracgao.

Instrucao

INSTRUCAO Normativa n° Plafw nacional de controle de

NORMATIVA 42, de 20 de|MAPA/SDA 20/12/1999 re§|duos ‘em produtos de
dezembro  de origem animal
1999
Instrugao Procedimentos de controle da

INSTRUGAO | Normativa rT° 9, MAPA/SDA 08/04/2009 listeria monocﬁogenes .em

NORMATIVA | de 8 de abril de produtos de origem Animal
2009 prontos para o consumo
Instrugéo
Normativa  n°
22, de 24 de -

INSTRUCAO |novembro  de Regulamento  técnico para

MAPA/SDA 24/11/2005 |rotulagem de produto de

NORMATIVA [ 2005 (alterada

pela Portaria n°
240, de 23 de
julho de 2021)

origem animal embalado




INSTRUGAO
NORMATIVA

Instrucado
Normativa n° 1,
de 11 de janeiro
de 2017

MAPA/SDA

11/01/2017

Ficam estabelecidos 0s
procedimentos para registro,
renovagao, alteracao, auditoria
e cancelamento de registro de
produtos de origem animal
produzidos por
estabelecimentos registrados
ou relacionados no Servigo de
Inspecdo Federal - SIF, e por
estabelecimentos estrangeiros
habilitados a exportar para o
pais.

RESOLUCAO

Resolugao n° 1,
de 9 de janeiro
de 2003

MAPA/SDA

09/01/2003

Aprovar a uniformizagdo da
nomenclatura de produtos
carneos ndo formulados em
uso para aves e coelhos,
suideos, caprinos,  ovinos,
bubalinos, eqlideos, ovos e
outras espécies de animais, em
conformidade com os Anexos.

RESOLUGAO

Resolugdo CISA
- MA - MS n°
10, de 31 de
julho de 1984

MAPA-MS

31/07/1984

Os alimentos pereciveis,
industrializados ou
beneficiados, acondicionados
em embalagens, terao
impressas, no rétulo, instrugdes
para a sua conservagao nas
fases de transporte,
comercializagdo e consumo.

INSTRUGAO
NORMATIVA

Instrucao
normativa n° 49,
de 14 de
setembro de
2006

MAPA/SDA

14/09/2006

Aprovar as Instrugbes para
permitir a entrada e o uso de
produtos nos estabelecimentos
registrados ou relacionados no
Departamento de Inspecao de
Produtos de Origem Animal, do
Ministério da  Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, em
conformidade com os Anexos
desta Instru¢do Normativa.

PORTARIA

Portaria n° 393,
de 9 de
setembro de
2021

MAPA/SDA

09/09/2021

Aprova os procedimentos de
registro, de relacionamento, de
reforma e ampliagdo, de
alteracdo cadastral e de
cancelamento de registro ou de
relacionamento de
estabelecimentos  junto ao
Departamento de Inspecao de
Produtos de Origem Animal da




Secretaria de Defesa
Agropecudria do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, incluidos os
estabelecimentos
agroindustriais de pequeno
porte de produtos de origem
animal

Portaria n° 368,
de 4 de

Aprovar o Regulamento Técnico
sobre as Condig¢des Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas

PORTARIA MAPA/SDA 04/09/1997 |de Fabricacao para
setembro de )

1997 Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores
de Alimentos.

Aprova os Procedimentos de

Transito e de Certificacao

Sanitaria de Produtos de

Origem Animal e de Habilitagao

Portaria n°® 431, para . Exportagao . d,e

de 19 de Estabelecimentos Nacionais

PORTARIA MAPA/SDA 19/10/2021 | Registrados Junto ao

outubro de .

2021 Departamento de Inspecao de
Produtos de Origem Animal da
Secretaria de Defesa
Agropecudria do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

Instrucao Aprovar os procedimentos de

INSTRUCAO |Normativa  n° MAPA/SDA 11/01/2021 rei.nspe(;éo .de produtos, d.e
NORMATIVA | 118, de 11 de origem animal comestiveis
janeiro de 2021 importados.
Aprovar a Padronizagdo dos
Cortes de Carne Bovina,
Portaria n° 5, de propos'Fa ~peIa Diviséo Eie
PORTARIA |8 de novembro | MAPA/SDA 08/11/198g | Fadronizagéo e Classificagao
de 1988. de Produtos de Orlfgem. Animal
(DIPAC), que serd divulgada
através de oficio circular da
SIPA.
Os estabelecimentos de abate
de bovinos, bubalinos e suinos,

Portaria n°® 304, somente poderdo  entregar

PORTARIA | de 22 de abril de | MAPA/SDA 22/04/1996 |carnes e miudos, para

1996 comercializagao, com

temperatura de até 7 (sete)
graus centigrados.




PORTARIA Portaria n® 145, | MAPA/SDA 01/09/1998 |Incrementar o Programa de
1° de setembro Distribuicdo de Carnes Bovina e
de 1998 Bubalina ao Comércio Varejista,
previamente embaladas e
identificadas, instituindo a
obrigatoriedade da desossa ou
fracionamento  dos  cortes
secundarios do traseiro e do
dianteiro, destinados a
estabelecimentos de
distribuicao e varejo.

Portaria n® 711,

de 1° de

novembro  de

1995 (alterada —

vela Portaria n° Aprovarﬂas normas t(.ecnlcas de

PORTARIA |1.304, de | MAPA/SDA 01/11/1995 instalagbes 'e eq'um?am?ntos

para abate e industrializagao de

07/08/2018 e ,

alterada ple suinos.

Portaria n® 155,

de 17 de julho

de 2016)

Portaria n° 210, Aprova o Regulamento Técnico

porTARIA |9€ 10 9| apassDA 10/11/199g |48 Inspecdo Tecnologica e
novembro  de Higiénico-Sanitaria de Carne de
1998 Aves
Instrucao
Normativa n° 4,
de 31 de margo
de 2000 Aprovar os  Regulamentos
(alterada pela Técnicos de Identidade e
Instrucao Qualidade de Carne

INSTRUCAO | Normativa MAPA/SDA 31/03/2000 Mecanicamente ?eP.érada, de

NORMATIVA | n°36/2011, Mortadela, de Lingiica e de
pela Instrugao Salsicha, em conformidade
Normativa com os Anexos desta Instrugao
n°44/2011 e Normativa.
pela Instrugdo
Normativa n°
22/2020.

Aprovar os  Regulamentos

Técnicos de Identidade e

Instrucao Qualidade de Alméndega, de

INSTRUGAO | Normativa n° MAPA/SDA 31/07/2000 Apresu,ntado, de Fiambre, de
NORMATIVA |20, de 31 de Hambdudrguer, de Kibe, de

julho de 2000

Presunto Cozido e de Presunto,
conforme consta dos Anexos
desta Instrucdo Normativa.




INSTRUGCAO | Instrugéo MAPA/SDA 31/07/2000 |Aprovar os  Regulamentos
NORMATIVA | Normativa  n° Técnicos de Identidade e
21, de 31 de Qualidade de Paté, de Bacon ou
julho de 2000 Barriga Defumada e de Lombo
Suino, conforme consta dos
Anexos desta Instrugao
Normativa.
Aprovar os  Regulamentos
Técnicos de Identidade e
Instrugao Qualidade de Copa, de Presunto
Normativa n° tipo Parma, de Presunto Cru, de
22, de 31 de Salame, de Salaminho, de
julho de 2000 Salame tipo Alemao, de Salame
INSTRUCAO (alterad~a pela tipo Calabrés, de Salame ti'po
NORMATIVA Instruc;ap MAPA/SDA 31/07/2000 FnoIaho, de Salame tfpo
Normativa  n° Napolitano, de Salame tipo
55/2003 e pela Hamburgués, de Salame tipo
Instrucado Italiano, de Salame tipo Milano,
Normativa  n° de Linguica  Colonial e
92/2020) Pepperoni, conforme consta
dos Anexos desta Instrugéao
Normativa.
Aprovar os  Regulamentos
Técnicos de Identidade e
Qualidade de Paleta Cozida, de
Instrucao Produtos Carneos Salgados, de
INSTRUCAO Normativa n° 6, Empanados, de Presunto tipo
NORMATIVA de .15 de | MAPA/SDA 15/02/2001 | Serrano e de Prato EIaF)orado
fevereiro de Pronto ou Semipronto
2001 Contendo Produtos de Origem
Animal, conforme consta dos
Anexos desta Instrucao
Normativa.
Instrucédo Aprovar os Regulamentos
INSTRUCAO Normativa  n° Técn.icos de Identidéde e
NORMATIVA 83, de 21 de|MAPA/SDA 21/11/2003 | Qualidade de carne bovina em
novembro  de conserva (corned beef) e carne
2003 moida de bovino.
Fica aprovado o Regulamento
- Técnico sobre a identidade e
Instrugéo o
INSTRUCAO | Normativa  n° requisitos de
NORMATIVA |17, de 29 de MAPA/SDA 29/05/2018 | qualidade ,que deve atender o
maio de 2018 produto cdrneo temperado, r~1a
forma desta Instrucao
Normativa.
INSTRUGAO | Instrucéo MAPA/SDA 18/09/2020 |Aprovar, na forma desta




NORMATIVA

Normativa n°
92, de 18 de
setembro de
2020

Instrucédo Normativa, 0s
Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade (RTIQ)
do charque, da carne salgada
curada dessecada, do miudo
salgado dessecado e do miudo
salgado curado dessecado.

Portaria n° 384,

Aprovar os  Regulamentos
Técnicos que fixam os padroes
de identidade e qualidade para

PORTARIA | de 25 de agosto | MAPA/SDA 25/08/2021 ) ) o
gelatina, gelatina hidrolisada e
de 2021 i o
colageno comestiveis, na forma
desta Portaria.
Altera o Anexo XX da Portaria
de Consolidagdo GM/MS n° 5,
2 2017
Portaria GM/MS de 28 d;e. setembro bde 017,
PORTARIA | n° 888, de 4 de | MS 04/05/2021 |Par@  dispor - sobre 08
, procedimentos de controle e de
maio de 2021 o i }
vigilancia da qualidade da agua
para consumo humano e seu
padrao de potabilidade
Resoluca o
1$sodue(;a:2 ge Aprovar a Regulamentagao
RESOLUGAO ’ CONMETRO 12/10/1988 [ Metrolégica, que com esta
outubro de . .
baixa, para fiel observancia.
1988.
Aprovar o Regulamento Técnico
Metrologico consolidado que
Portaria n°® 249, estabelece a forma de
PORTARIA |de 09 de junho | MDIC/INMETRO [ 09/06/2021 |expressar a indicacao
de 2021 quantitativa do  conteudo

liqguido das mercadorias pré-
embaladas, fixado no Anexo.

Os atos legais e normativos atualizados do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) podem ser

acessados através do link:

http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=abrelLegislacaoFedera

I&chave=50674&tipolLegis=A 4

Os atos legais e normativos emitidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA/MS) constam no E-book

Biblioteca de Alimentos:

http://antigo.anvisa.gov.br/documents/33880/4967127/Bibliotecat+de+Alimentos_Portal.pdf/f69da6 15-cd56-44f0-850e-

cd816221110d?version=1.6 4

Os atos legais e normativos atualizados da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA/MS) e do Instituto Nacional

de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO) podem ser acessados através dos links:



http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=abreLegislacaoFederal&chave=50674&tipoLegis=A
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/33880/4967127/Biblioteca%2Bde%2BAlimentos_Portal.pdf/f69da615-cd56-44f0-850e-cd816221110d?version=1.6

ANVISA/MS: http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao#/ 4

INMETRO: http://www.inmetro.gov.br/legislacao/ 4

5.2 DOCUMENTOS DE REFERENCIA

IDENTIFICAGAO DO DOCUMENTO

EMISSOR

DATA DA
PUBLICAGAO

ASSUNTO

Norma Interna DIPOA/SDA n° 01, de 08 de
margo de 2017

DIPOA/SDA/MAPA

08/03/2017

Aprovar os modelos
de formuldarios,
estabelece as
frequéncias e as
amostragens

minimas a serem
utilizadas na
inspecéo e
fiscalizacao, para
verificagao oficial dos
autocontroles

implantados pelos
estabelecimentos de
produtos de origem
animal  registrados
(SIF) ou relacionados
(ER) junto ao
DIPOA/SDA, bem
como o manual de
procedimentos

Norma Interna SDA n° 01, de 10 de julho de
2019

DIPOA/SDA/MAPA

10/07/2019

Manual do DIPOA
para Calculo do Risco
Estimado associado a
Estabelecimentos

Oficio-Circular n°
82/2021/DIPOA/SDA/MAPA encaminhado
pelo processo SEI n® 21000.015590/2021-
88

DIPOA/SDA/MAPA

03/03/2021

Padronizagao dos
Procedimentos dos
Servigos de Inspecao
Federal (SIF) e dos
Servigos de Inspegéo
de  Produtos de
Origem Animal
(SIPOA), quanto ao
registro de atividade
de

fiscalizagdo/Inspegéo
no SEl;, quanto a
avaliagao das



http://antigo.anvisa.gov.br/legislacao%23/
http://www.inmetro.gov.br/legislacao/

equipes de
fiscalizacao e quanto
aos procedimentos
de avaliacao de
planos de agao.

Oficio ne
88/2019/CRISC/CGPE/DIPOA/SDA, de 03

Quadro resumo das

carreiras que
possuem
competéncia, com

atribuigao legal, para

de outubro de 2019 encaminhado pelo DIPOA/SDA/MAPA 03/10/2019 |a coleta de amostras
processo SEI n° 21000.071125/2019-11 de produtos  de
origem animal para
atendimento aos
programas de
controle oficial.
Aprova o programa de
conformidade de
padroes fisico-
quimicos e
microbiolégicos  de
POA comestiveis e
agua de
Norma Interna SDA n° 04 de 16 de DIPOA/SDA/MAPA 16/12/2013 abastecmento de
dezembro de 2013. estabelecimentos
registrados e
relacionados no SIF e
de  produtos de
origem animal
comestiveis
importados
(PACPOA)
Perguntas e
Respostas -
Programa de Controle
Documento CGPE/DIPOA/SDA/MAPA | 30/10/2013 |9 Listeria
monocytiogenes em
Produtos de Origem
Animal Prontos para
Consumo
Oficio-Circular n°
20/202.1/CGI/DIPOA/SDA/MAPA CGI/DIPOA/SDA/MAPA | 22/06/2021 Perguntas N e
encaminhado pelo processo SEI n° Respostas 12 edigao
21000.048084/2021-75
Documento DIPOA/SDA/MAPA 23/02/2022 | Perguntas e

Respostas RIISPOA -




Decreto n°
9.013/2017 - versdo 5

Manual de Coleta de

Manual SDA/MAPA 2011 Amostras do
PNCRC/MAPA
Manual Instrutivo do
Plano Nacional de
Manual CGPE/DIPOA/SDA/MAPA | 2019 Controle de Residuos
e Contaminantes -
PNCRC
Manual de Coleta de
Manual CGPE/DIPOA/SDA/MAPA | 01/12/2021 | mostras e
Produtos de Origem
Animal - versdo 06
Norma Interna n° 06/DIPOA/SDA de Classificagao de
10/12/2014 alterada pela Norma Interna n° | DIPOA/SDA/MAPA 28/01/2016 | produtos para
02/DIPOA/SDA de 28 de janeiro de 2016. registro.
Aprovar 0s
procedimentos de
fiscalizagao,
reinspecao e
controles  especiais
aplicaveis aos
dutos d i
Norma Interna n° 01/DIPOA/SDA/2018 de | | o o 20/12/2018 e
20 de dezembro de 2018 animat. comestivels
exportados para o
Brasil provenientes de
estabelecimentos
estrangeiros
submetidos ao
Regime de Alerta de
Importacéo - RAI.
Manual de
Oficio-Circular n° procedlﬂmednto.sf ~de,
1/2019/DINSP/CSI/CGI/DIPOA/SDA/MAPA | DIPOA/SDA/MAPA 15/01/2019 2p‘:rzgzz emn ragadoé
utu
processo SEI 21000.031734/2018-48. ¢
processo
administrativos
Manual - Mapas
Oficio n° 3/2021/CSG- Estatisticos da
DIPOA/DIPOA/SDA/MAPA processo SEI | DIPOA/SDA/MAPA fev/21 Plataforma de Gestao
21000.0476552020-73. Agropecudria — PGA-
SIGSIF
Oficio-circular n° | DIPOA/SDA/MAPA 08/07/2021 | Orientar e harmonizar




62/2021/DIPOA/SDA/MAPA encaminhado a verificagdo oficial
pelo processo SEI 21000.059280/2020-94. feita pelos SIFs e
SIPOAs dos mapas
estatisticos langados
no SIGSIF.
Procedimentos a
serem adotados pela
fiscalizagao e

Oficio Circular n° ) N
43/2021/CGI/DIPOA/DAS/MAPA e Oficio inspegéo federal nos
Circular o casos de demandas

DIPOA/SDA/MAPA 09/11/2021 | de Ouvidoria
(solicitacdo de
providéncias,
reclamacgao e
dendncias).

78/2021/CGI/DIPOA/DAS/MAPA
encaminhados  pelo  processo  SEl
n°21000.029263/2018-16

Procedimentos a
serem adotados pelo
servico de inspecao

Oficio Circular n° federal nos casos de
44/2021/CGI/DIPOA/SDA/MAPA DIPOA/SDA/MAPA 10/11/2021 recebimento N de
encaminhado pelo processo SEI laudos de analises
n°21000.029824/2018-79 provenientes do

Sistema Nacional de
Vigilancia  Sanitaria
(SNVS).

A consulta e a obtengdo das diretrizes atualizadas do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) podem
ser realizadas através dos links:

https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria 4

https://sigsif.agricultura.gov.br/primeira_pagina/extranet/SIGSIF.html (4

http://sistemasweb.agricultura.gov.br/pages/PGA-SIGSIE.html (4

Os links externos aqui inseridos encontravam-se disponiveis na data de publicagao do presente instrumento.

6. Disposicoes Gerais

Este manual possui cardter orientativo, sendo destinado aos servidores que atuam na inspecdo e fiscalizagdo de
estabelecimentos registrados no DIPOA/SDA, tendo sido elaborado a partir da base legal vigente.

As sugestdes para aprimoramento ou possiveis corregcdes deste documento devem ser direcionadas ao Departamento
responsavel, para alinhamento das melhores praticas de mercado, legislacdo vigente e/ou regulamentag¢des, que nao
tenham sido contempladas na versao vigente.

7. Historico de revisoes


https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria
https://sigsif.agricultura.gov.br/primeira_pagina/extranet/SIGSIF.html
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/pages/PGA-SIGSIF.html

Verséo Contetdo alterado Data Motivo

1 - 22/02/2022 | Elaboragao do documento
8. Anexos

ANEXO IDENTIFICACAO

ANEXO Nota Técnica n° 1/2018/UTVDA-

CGPE/CRISC/CGPE/DIPOA/MAPA/SDA/MAPA

CLIQUE ABAIXO PARA ACESSAR O ANEXO:

/manual_carneos/manual_carneos_anexo.pdf
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